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Laped este o companie italiang, lider international in productia
de preparate pe baza de zahar si semifabricate pentru patiserii,
laboratoare si industria de cofetarie.

Laped a fost fondata in urma cu mai bine de 40 de ani, din
pasiunea familiei Pastorello pentru arta patiseriei. Misiunea
noastra este sa usuram munca profesionistilor si sa ii facem sa
se bucure pe deplin de placerea de a face patiserie in timp ce
uita de truda acesteia. Preparatele pe baza de zahar Laped au
ajuns la maestrii patiseri si antreprenori din multe tari din
intreaga lume. Cercetam, cream si realizam doar produse de
calitate in care credem, de la selectarea cu acuratete a materiei
prime pana la obtinerea unor produse finale excelente. Asa
procedam de la o generatie la alta, oferind excelenta ca viziune
de baza.

Residence Chef, Gian Paolo Panizzolo
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Pasta de zahar pentru acoperit Elastica si rezistenta CI P
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Polled Fondant

Pasta de zahar pentru acoperit

WONDER Pasta fina de zahar, usor de intins manual si in foaie cu

masina de intins, perfecta pentru a acoperi torturi de nunta si
PASTE aniversari. Este elastic, rezistent si usor de taiat. Calitatea sa

inalta garanteaza o acoperire usoara si eficienta, fara fisuri sau
rupturi. Vine intr-o gama larga de culori de baza (alb plus inca

Rolled Fondant 12 culori), permitand combinatii nesfarsite.

Pasta de zahar

pentru acoperit

CULORI DE BAZA

Roz LAPED WPIT1000CERROS Lila LAPED 7610089 WONDER Fucsia LAPED 7610088 WONDER
WONDER PASTAROZ 1KG PASTA LILA 1KG PASTA FUCHSIA 1KG

Galben LAPEDWPIT1000CEGIAL ~ RoOSU  LAPED WPIT1000ROSS
WONDER PASTA GALBENA WONDER PASTA ROSIE
1KG 1KG

Maro LAPED 7610081 WONDER Bleu LAPED WPIT1000AZZUR
PASTA MARO 1KG WONDER PASTA BLEU 1 KG

Albastru Verde mar Verde Alb Negru
LAPED WPIT1000BLU WONDER LAPED 7610082 WONDER LAPED WPIT1000CEVERDI LAPED WPIT1000BIANCA LAPED WPIT1000CENERA
PASTA ALBASTRA 1KG PASTA MAR VERDE 1 KG WONDER PASTA VERDE 1KG WONDER PASTAALBA TKG WONDER PASTA NEAGRA

= 1KG
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Polled Fondant
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10 Galben

50 Galben
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40 Rosu
20 Galben
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25 Galben
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40 Verde
20 Verde mar

40 Verde
20 Galben
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40 Alb
30 Verde

40 Alb
3 Galben

40 Alb
40 Galben

50 Galben
10 Fucsia

.
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20 Galben
10 Rosu
5 Alb

30 Alb
3 Galben
2 Rosu

40 Alb
10 Fucsia

40 Yellow
20 Verde mar

40 Verde
30 Galben
10 Maro

40 Verde
40 Verde mar

40 Verde
30 Galben
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40 Alb
20 Verde

DIAGRAMA DE
AMESTECARE

CULORI

40 Alb
30 Galben

50 Galben
10 Rosu

20 Galben
10 Rosu
10 Alb

)

60 Alb
2 Galben
1 Rosu

40 Alb
5 Fucsia

40 Alb
20 Galben

Aceasta diagrama este o reprezentare aproximativa a culorilor.
Culorile reale pot diferi de reprezentarea de pe ecran sau tiparita a

diagramei. Pentru a deschide o culoare, adaugati Wonder Paste alb

negru sau maro.
Cifrele din fata culorilor reprezinta cantitatea care se adaugd in g,

pentru fiecare nuanta.

50 Galben
1 Fucsia

40 Galben
20 Rosu

50 Rosu
10 Galben

30 Roz
20 Alb

20 Galben
20 Rosu

-

50 Galben
5 Rosu
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30 Roz
10 Alb

--

40 Verde mar 40 Verde mar 40 Verde mar
40 Galben 40 Galben 40 Galben
5 Maro 10 Maro 20 Maro
_
40 Verde 40 Verde 40 Verde mar
30 Galben 10 Verde mar 30 Verde
5 Maro
_ -
40 Verde mar 40 Verde mar 40 Verde
20 Verde 10 Verde 10 Galben
40 Verde 40 Verde 40 Verde
10 Alb 20 Alb 40Alb
m m
40 Alb 60 Verde mar 40 Verde mar
10 Verde 60 Alb 40 Alb
10 Albastru 10 Albastru
1 Negru 1 Negru
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40 Fucsia
40 Alb

dupa cum este necesar. Pentru a inchide o culoare, addaugati Wonder

80 Fucsia
5 Albastru

40 Fucsia
1 Albastru
5 Alb

80 Fucsia
1 Albastru

40 Rosu
20 Fucsia
10 Maro

30 Fucsia
30 Maro

40 Alb
20 Galben
3 Maro
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1 Negru

30 Alb
30 Negru

40 Alb
20 Bleu

40 Alb
10 Albastru
10 Negru
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40 Alb
30 Bleu
5 Fucsia

40 Fucsia
1 Albastru

50 Fucsia
10 Rosu
10 Maro

20 Alb
20 Maro
20 Galben

40 Alb
20 Galben
1 Maro

40 Alb
1 Negru
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40Alb
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40 Alb
5 Albastru
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10 Maro
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40 Alb 40 Alb
1 Bleu 5Bleu
40 Alb 120 Alb
30 Bleu 90 Bleu
1 Negru 1 Negru
40 Alb 40 Alb
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1 Negru 1 Negru

40 Negru
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40 Alb
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40 Alb
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40 Alb

30 Bleu
1 Black
1 Fucsia



Modelling paste

Pasta de modelaj

Stabila

Nu necesita uscare

Timp redus de munca
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Pasta de modelaj

MODEL Pasta perfecta pentru a modela rapid figuri, flori si
decoratiuni, datorita stabilitatii untului de cacao. Model Paste
PASTE vine Tn alb si Tn alte 12 culori, nu necesita uscare si permite
asamblarea instantanee a pieselor modelului. Veti putea
adauga petale de flori una dupa alta, reducand astfel
semnificativ timpul de lucru. Produsul finit se poate pastra la ol X 1@
Pastd de modelaj :cemperatura camerei (max. +25°C), in frigider si in congelator. 0090
Inainte de utilizare Model Paste poate fi inmuiata prin cCeoe
manipulare sau prin incalzire la cuptorul cu microunde pentru
cateva secunde. Pentru o conservare perfecta si de lunga
durata, odata deschisa puneti pasta intr-o punga sau recipient
Modelling Paste de plastic sigilat.

CULORI DE BAZA

Galben LAPED MODEL 1000GIALLO  ROSU LAPED MODEL 1000R0SSO
PASTA DE MODELA|J PASTA DE MODELAJ ROSU

GALBENA 1KG 1KG

Roz LAPED MODEL 1000ROSA Lilla LAPED 7630089 PASTA Fucsia LAPED 7630088 PASTA Maro LAPED 7630081 PASTA Bleu LAPED MODEL 1000AZZ
MODEL PASTE ROZ DE MODELA] LILA 1KG DE MODELA] FUCSIA 1KG DE MODELAJ MARO 1KG PASTA DE MODELA| BLEU
(baby pink) 1KG 1KG

Albastru LAPED MODEL 1000BLU Mar LAPED 7630082 PASTA Verde LAPED MODEL 1000VERDE Alb  LAPED MODEL 1000 PASTA Neg ry LAPED MODEL 10000NERA
PASTA DE MODELA| verde DE MODELA] MAR VERDE PASTA DE MODELA| VERDE DE MODELAJ ALBA 1KG PASTA DE MODELA| NEAGRA
ALBASTRA 1KG 1KG 1KG 1KG
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40 Alb
1 Galben

40 Alb
10 Galben

50 Galben
10 Fucsia

20 Galben
10 Rosu
5 Alb

60 Alb
2 Galben
1 Rosu

40 Alb
5 Fucsia
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40 Alb
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10 Rosu
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20Alb
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DIAGRAMA DE
AMESTECARE

CULORI

40 Alb
30 Galben

40 Galben
20 Rosu

50 Galben
5 Rosu

!

30 Roz
10 Alb

30 Alb
30 Fucsia

40 Verde
30 Galben
20 Maron

40 Alb
20 Galben

20 Yellow
20 Rosu

25 Galben
30 Alb
5Rosu

padte

Aceasta diagrama este o reprezentare aproximativa a culorilor. Culorile

reale pot diferi de reprezentarea de pe ecran sau tiparita a diagramei.

Pentru a deschide o culoare, addaugati Model Paste alba dupa cum este

necesar. Pentru a inchide o culoare, adaugati model Paste neagra sau
maro, dupa cum este necesar. Cantitatile de parti colorate din diagrama
sunt n functie de greutate sau volum.

Cifrele din fata culorilor reprezinta cantitatea care se adaugd in g,
pentru fiecare nuantad.
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40 Rosu
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30 Galben

40 Alb
10Verde
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10 Alb
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60 Alb

10 Albastru
1 Negru
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10 Verde

40 Verde
20 Alb
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40 Alb
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1 Negru

10 Galben
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--
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1 Negru

40 Alb
1Bleu
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Pasta cu uscare ultrarapida pentru flori si dantela

DAISY
PASTE

Pasta cu uscare
ultrarapida pentru
flori si dantela

Uscare rapida
Rezistenta
Elasticd

COD: LAPED 7638500 GUM PASTE PENTRU
FLORI SI DANTELA 500G

Daisy Paste va permite sa modelati cele mai fine si mai detaliate figuri, care

se usuca rapid, fara crapaturi sau rupturi nedorite. Siluetele tale vor fi foarte 10x500 gr
rezistente, petalele de flori foarte subtiri si vei putea crea draperii, sculpturi

artistice si orice fel de decor. Daisy Paste va permite, de asemenea, sa faceti 1%3
dantela instantanee atunci cand este Tncalzita in cuptorul cu microunde si

aplicata pe forma dantela de silicon. Poate fi colorata cu usurinta folosind Alb/White
vopsea solubila Tn apa, geluri si pulberi. Pentru a accelera procesul de uscare, O

puneti decoratiunile in cuptor la +60°C pana la uscare completa.

Daisy este singura pasta universala! Daca aveti nevoie de o “gum paste”, Daisy este pur si
simplu cea mai buna, dar este mult mai mult decat atat: este excelenta si ca pasta de flori si
pasta de modelare si, nu In ultimul rénd, este instrumentul perfect pentru a crea dantela
comestibila uimitoare.

Pentru a face dantela se incalzesc 70 de grame de pasta intr-un cuptor cu microunde timp de
15 secunde* la putere maxima. Acest lucru va creste temperatura pastei de la 45° la 60° C.
Scoateti pasta din cuptor si puneti-o pe o forma dantela de silicon si folosind o spatula
intindeti-o pe forma si asigurati-va ca umpleti toate canelurile. Odata ce ati obtinut dantela
indepadrtati-o imediat de pe forma: astfel veti putea folosi dantela imediat si, de asemenea, veti
evita risipa de pasta. Pentru a va pastra decoratiunile nou facute, trebuie doar sa le infasurati
intr-o folie de celofan si vor ramane flexibile mai mult de doua luni.

*timpii furnizati sunt doar indicativi: se pot schimba in functie de calitatea si puterea cuptorului
cu microunde si de cantitatea de pasta folosita.

Poyal Teing ;

Pasta pudra pentru decor dantela si scris

SUPER
ICE

Pasta pudra pentru
decor tip dantela

Elastica
Uscare rapida
Nu contine ou

Potrivita
pt decorarea

fursecurilor

COD: LAPED SICE SUPER ICE 2.5KG
(Royal icing pudra)

Pudra semifabricata perfecta pentru a decora prajituri, ciocolata,
biscuiti si produse de patiserie proaspete. Super Ice contine proteine
vegetale si este fara ou. De culoare alba este foarte elastica si se usuca
rapid. Super Ice poate fi colorata cu usurinta dupa dorinta folosind
vopsea, geluri si pulberi solubile in apa. Datorita finetei ingredientelor,
face posibila efectuarea unor lucrari mici si complexe precum lucrari de
extensie, sireturi si decoratiuni clasice cu posul. Pregatiti produsul
turnand 140 g apad in 1 kg de Super Ice pentru extensii sau sireturi;
daca trebuie sa folositi produsul pentru alte lucrari doar addugati apa
pana ajungeti la consistenta dorita.
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Pasta de migdale obtinuta din migdale de calitate superioara si zahar extra fin

Past3 de migdale 60% fara arome adaugate. Acest produs este extrem de versatil si perfect in mai multe Z%S

retete, cum ar fi fursecuri, umpluturi, croissante, tarte cu migdale si praline.
Potrivit si pentru granita de migdale.

Paste, decorativa migdale

Pasta de modelaj 3D cu pasta de migdale

. - Acest produs este obtinut din migdale de calitate superioara. Datorita compozitiei, B5y1 kg
Pasta decorativa i
migdale

rezistentei si elasticitatii, poate fi folosita pentru acoperirea prajiturilor si pentru

realizarea decoratiunilor. Poate fi rulat manual sau cu foaia si poate fi vopsit cu Z%}
usurinta folosind coloranti solubili in apa, gel sau pudra.

O
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Fondani clasic

Acest produs este obtinut exclusiv din zahar de cea mai buna calitate. Se preteaza in special pentru
glazurarea produselor de patiserie, cofetarie si pentru umpluturi de praline. Se topeste cand este incalzit
la cuptorul cu microunde sau la bain-marie si poate fi diluat cu apa - 5 pana la 50 de grame pe kilogram -
pentru a obtine o textura mai fluida. Acest fondant poate fi aromatizat sau colorat folosind coloranti
solubili Tn apa sau pudra.

EXTRA
ALB Sfecla Glasare fessc s e i
Stralucire perfecta Ao
Universal -

15 kg

a.

Fondant cremos gata de utilizat pentru a glazura prajituri si biscuiti si pentru
QUICK prepararea cremei de unt. Darotita compozitiei sale, glazura ramane stabila si
FO N DANT stralucitoare pentru o lunga perioada de timp chiar si la temperaturi foarte
scazute (-18 /-20 °C). Se topeste cand este incalzit la cuptorul cu microunde sau la
Gata de utilizat bain marie si poate fi diluat cu apa - 5 pana la 30 de grame pe kilogram - pentru a
obtine o textura mai fluida. Pentru a se obtine o glazura lucioasa, perfect 25 kg

QU | CK texturata si rezistenta va recomandam sa folositi produsul la o temperatura de
35/40°C. é %

FO N DANT Datorita cantitatii mari de aer pe care o incorporeaza, se poate obtine o crema de
unt excelenta prin simpla amestecare a unui kilogram de Fondant Rapid si 1

DARK kilogram de unt moale.

. . Quick Fondant poate fi aromat dupa bunul plac cu arome lichide sau pasta, pana
Gust de ciocolata la 20% din masa fondantului.




Produde lebinice

DEXTROZA

COD: LAPED DES2 DEXTROSE 10KG

Mai putin dulce
decat zaharoza

ISOMALT

COD: LAPED ISOMALT galeata 3KG

Perfect pentru
decoratiuni
extra lucioase

SIROP GLUCOZA

COD: LAPED 7065010 SIROP DE GLUCOZA
BE 43 5KG

Ofera mai multa
elasticitate si
stralucire

Acest zahar pudra derivat din amidon este mai putin dulce decat
zaharoza si are putere suplimentara anti-inghet si anti-cristalizare. Se
adauga la inghetata deoarece reduce elasticitatea. De asemenea, este
folosit pentru a indulci bauturi si budinci si pentru a rumeni, dospi si
conserva produsele de copt. Se dizolva complet Tn apa rece si calda. Este
folosit Tn productia de dulciuri si dulceturi, precum si in umpluturi pentru
a conferi fragezime si grasime. Este, de asemenea, potrivit pentru gatirea
cu zahdr, deoarece evita cristalizarea si in coacere accentueaza reactia
Maillard (rumenire).

Indulcitor pudra pentru a face caramel, decoratiuni si sculpturi artistice.
Se pot adauga coloranti pudra, gel si solubili in apa.

Un sirop transparent si incolor, pastos, usor dulce, derivat din amidon,
care sporeste textura, elasticitatea si stralucirea oricarui produs. Este
folosit Tn mod obisnuit Tn cofetdrie pentru a prepara baze de patiserie,
bomboane, fondant, jeleuri, inghetata si asa mai departe, pentru a
preveni cristalizarea lactozei. Siropul de glucoza permite un control mai
bun al umiditatii si imbunatateste vascozitatea si plasticitatea
produsului.

>
-,
2
=
o
=)
e



Produse tetuice

ZAHAR INVERTIT
81%
Substanta uscata

COD: LAPED 7158007 ZAHAR INVERTIT 81% 5KG

Inversie maxima
(99,2% +/- 0,7)

Tmbunatateste
dospirea

DOLOMITI
ZAHAR INSOLUBIL

Cu grasimi vegetale

Rezistent la apa

ICING SUGAR
ZAHAR PUDRA

COD: LAPED V1LM ZAHAR PUDRA 5KG

ZAHAR PUDRA
VANILAT

COD: LAPED V4LM ZAHAR PUDRA VANILAT 5KG

81% continut solid, 19% apa. Sirop ca mierea de zahar, cu o cantitate de

aprox. 99% inversiune (99,2% +/- 0,7), utilizat in patiserie, inghetata si

ciocolata. Aplicatiile sale permit Tncetinirea imbatranirii produsului prin

absorbtia apei, imbunatateste dospirea, face aluatul mai moale si mai elastic, 25 kg
confera stabilitate ganache-ului de praline datorita puterii sale anti-

cristalizare, face Inghetata mai usor de scos din masing, un excelent inlocuitor Z%S
a mierii atunci cand este posibil, imbunatateste capacitatea de taiere a

produselor de tip “semifreddo” si a mousse-urilor
Putere de Tndulcire: 1,3 / Putere anti-inghet: 1,8

Zahar pudra potrivit atat pentru produse proaspete, cat si
pentru produse de patiserie si cofetdrie cu durata lunga de
valabilitate. Procesul special de acoperire cu grasimi vegetale
face din Dolomiti un produs sa rezistent la umiditate. Este ideal
pentru a pudra produselor de cofetarie prdjite, grase, cum ar fi
paine, clatite, gogosi si asa mai departe.

Zahar pudra cu amidon nativ de porumb. Potrivit pentru

adaugare in produse (friscd, coaja macarons, etc) si decorare. 4x5 kg
Versiunea clasica si cu aroma de vanilie.
ICING SUGAR
VANILIE
5kg




Pyroduse tetinice

SUGAR GRAINS

GRANULE DE ZAHAR
TERMOSTABILE

Stabil la coacereC;P

CACAO INSOLUBILA

Cu grasimi vegetale

Rezistenta
la apa

LEVITAS
PRAF DE COPT

Baking powder

Zahar pentru decor pentru produse de copt, cornuri si panettone. Vine in trei 8x1 kg

granulatii: find, medie si grosiera.
Va recomandam sa stropiti boabele de zahar Thainte de coacerea. Granulele de %S

zahdr raman stabile, nu se topesc si vor ramane sfaramicioase in timpul
coacerii.
A se pastra departe de umiditate. 10 kg

A se folosi Tnainte de coacere. @

Aceasta pudra de cacao rezistentd la umiditate este excelenta pentru produse 5 kg
congelate, produse de patiserie proaspete, produse de patiserie prdjite si produse

de patiserie umede. Un proces special de acoperire cu grasime face ca aceste

pulberi sa fie complet rezistente la umiditate. Este indicat sa nu-I folositi pe

produse fierbinti (peste +25°C).

Acest produs este perfect pentru aluaturi framantate si pentru a incepe cresterea 61 kg
aluaturilor cu continut ridicat de zahar si cu continut scazut de grasimi. Este

potrivita si pentru produse de copt (pandispan, prajitura cu fructe, tarte) si pentru @
toate preparatele care necesita formarea de dioxid de carbon.




lajqurt oglinda

MIRROR
GLASS

GLAZURI OGLINDA
LA RECE

Extra stralucire
Nu picura

MAMMA
Y

GLAZURA NEUTRA
LA CALD
S| BAZA INSERT

Usor de folosit
Nelipicioasa
Pentru inserturi

LA RECE

Glazura oglinda, se utilizeaza la temperatura camerei sau se incalzeste la +28°/30°C
inainte de utilizare.

Acest produs nu lasa bule la suprafata si este usor de folosit, intrucat tot ce necesita
este amestecarea cu o spatula. Este fluida si stralucitoare si usureaza glazurarea,
deoarece nu mai picurd imediat ce o turnati pe tort. Tot ce trebuie sa faceti este sa
taiati si sa finisati marginile cu un cutit mic si sa stabilizati glazura intr-un frigider sau
congelator pentru cateva minute. Stralucirea si usurinta de utilizare a acestui produs
va vor ajuta sa creati prajituri In stil modern glazurate frumos sau chiar prajituri
mono portie.

Produsul isi va pastra aspectul stralucitor chiar si atunci cand este depozitat in
congelator pentru o perioada lunga de timp.

AROME

- . cirese _— . A
fructe capsuni cacao neag§re fistic lamaie

de péd ure COD: LAPED 7364002 COD: LAPED 7364013
COD: LAPED 7346007 ' COD: LAPED 7364000 COD: LAPED 7364015 COD: LAPED 7364003 '

Mama e Mial este ideala pentru glazuri reci si calde. Se amesteca perfect cu toate
ingredientele, precum sucuri de fructe, piureuri, bauturi spirtoase, paste
concentrate, pulberi.

Deoarece gelifiaza rapid, este usor sa faci tot felul de insertii, taiabile la -20°C, in
doar cativa pasi, urmand caietul noastru de retete, si sa Incapsuleze lichide si
creme de tot felul in cel mai scurt timp.

Mama e Mia! poate fi folosita si pentru transferul imaginilor pe napolitana,
ganache, pentru decoratiuni pe forme de silicon, aspic, pe preparate culinare si
produse de patiserie savuroase.

Mama e Mia! este produsul care va revolutiona lumea patiseriei monoportiilor si
va face posibil de necrezut. De acum inainte, va fi posibil sa serviti inovatia purg,
doar eliberati-va imaginatia.

Mama e Mia! ajuta la crearea unui nou concept de patiserie mignon

- cu umpluturi lichide si cremoase

- rapid si usor

- se poate pastra si servi la +4°C

- cu paste, fructe, lichioruri, ciocolata si multe altele

- va fi o explozie de gust neasteptat

Pentru mai multe detalii consultati caietul de aplicatii, dozaj si retete.

3kg

2x3 kg

Q)Q'
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laguet polish

PENTRU STRALUCIRE

Perfecte pentru pulverizat sau acoperit produsele de patiserie. Confera stralucire si acoperire perfecta
a produselor coapte. in 2 variante:

LC2000

GLAZURA PUDRA
POLISH LA RECE

COD: LAPED LCA2000 polish pudra
pentru produse patiserie

crocanta si

stralucitoare ==
SOFYGEL
GLAZURA POLISH

LA CALD

COD: LAPED 7367012 SOFYGEL
GLAZURA POLISH LA CALD 12KG

gata de folosit
extrem de
stralucitoare

JELLY CHEF
GELATINA SPRAY

COD: LAPED 7369012 JELLY CHEF 1KG

gata de folosit
extrem de

stralucitoare =™

Glazura pudra polish pentru croissante, produse de copt, paine si foieta]. Se
presara LC 2000 inainte de coacere. Produs f&r& ou. iti va face produsele s&

arate stralucitoare si parfumate. Timpii si temperaturile de coacere pot varia in
functie de cantitatea utilizata.

4x5 kg

Produs semifabricat gata de utilizare pentru masina de pulverizat.

Sofygel permite in general obtinerea unei straluciri excelente peste tartele cu
fructe, prajiturile si dulciurile de patiserie.

Sofygel se poate aplica si cu pensula dupa preincalzire.

Gelatina spray gata de utilizare, ideala pentru glazurarea tartelor, tartelelor cu
fructe, semifreddourilor, croissantelor, brioselor si produselor de patiserie
coapte. Pentru utilizarea pe produse dospite si croissante, produsul poate fi
aplicat atat inainte, cat si dupa coacere, pulverizandu-I direct pe desert cu
ajutorul pulverizatorului special, fiind perfect pentru o glazurare ,non-stick”
(care nu se lipeste). Usor si rapid, permite acoperirea uniforma a suprafetei,
reducand timpii de lucru si economisind produs. in plus, datorita
pulverizatorului practic, permite aplicarea gelatinei pe mousse-uri si fructe fara
a mai fi nevoie de pensula pentru glazurare.




My Mousse este o linie de pudra instant pentru prepararea la rece de mousse-uri,
semifreddo si deserturi cu crema bavareza.
n preparare, bazele noastre My Mousse permit o economie considerabild de timp in
comparatie cu procedurile normale evitand cantarirea ingredientelor individuale.
MOUSSE-URI I\/ly Mousse este perfecta atu.nci cand este taiata si stabila atat atunci cand este congelata,

= cat si la temperatura de servire.
PUDRA Pentru prepararea mousse-ului, amestecati ingredientele conform instructiunilor si bateti-le
pana la consistenta dorita sau, alternativ, amestecati-le cu frisca batuta anterior.

MY MOUSSE

calitate excelenta Mousse-urile pudra sunt rezultatul unei cercetari atente a celor mai bune materii prime de
usor de preparat pe piatd, garantand cele mai bune rezultate si calitate.

- Gust excelent

- Proces la rece

- Calitate constanta

- Usor de folosit

- Fara conservanti

- Cu fructe adevarate

- Lapte cu denumire de origine Tnregistrata

- Cacao si cafea din cele mai bune selectii

Datorita My Mouse, puteti asigura Intotdeauna o calitate constantd, fara a fi nevoie sa
produceti cantitati mari.

Prepararea propriului mousse personalizat
200g my mousse neutru + 200ml apa sau lapte + 1000g frisca batuta + pasta aromatizanta
(conform dozajului recomandat de producator)

Preparare mousse mango, lamaie, pere, capsuni, zmeurd

Dozare: 200 gr My Mousse, 300 gr lapte sau apa (18°C), 1000 gr frisca batuta (+4°C)

Mod de fucru: Amestecati My Mousse cu apa sau lapte, turnati induntru frisca in doi pasi si
amestecati usor. Umpleti formele si puneti la frigider sau congelator. 242 kg

Preparare mousse ciocolata
Dozare: 500g my mousse + 1l lapte

E E E E E E

neutru ciocolata pere mango lamaie zmeura capsuni
COD: LAPED 7872000 COD: LAPED 7872001 COD: LAPED 7872013 COD: LAPED 7872012 COD: LAPED 7872003 COD: LAPED 7872006 COD: LAPED 7872002

Cl U FF Un amestec pentru obtinerea unei creme vegetale potrivita pentru decorarea si
umplerea torturilor.

MIX PENTRU Produsul final va fi extrem de stabil si mai ferm decat crema obisnuita.

CREME VEGETALE Pentru a obtine un preparat si mai gustos, inlocuiti partial sau

complet apa cu lapte sau smantana proaspata.

Reteta clasica:

COD: LAPED 7554008 CIUFF MIX PENTRU 1kg CIUFF + 2| apa rece 81 kg
SPUMA DESERTURI CU GUST DE FRISCA 1KG Re;ete pentru un gUSt desanf§it.'

1kg CIUFF + 1] apa rece + 1l lapte

sau

extrem de stabil 1kg CIUFF + 2l apa + 2| smantana

spuma pentru deserturi




LAPEDCREAM
CLASSIC

MIX PUDRA PENTRU

CREMA DE VANILIE
LA RECE

COD: LAPED 7851010 CREMA PUDRA
CU AROMA VANILIE 10KG

gust clasic si delicat
cremoasa si stralucitoare
stabila la coacere

MERY MIX

MIX PUDRA
PENTRU
BEZEA

COD: LAPED 7756008 MERRY MIX
PENTRU BEZEA 1KG

fara oua
usor de preparat

Pudra de crema de vanilie la rece. Acest produs poate fi amestecat cu lapte
sau apa (dupa caz) la temperatura camerei pentru a prepara o crema
lucioasa, cremoasa si plina.

Compozitia sa unica previne separarea partii lichide in timp.

in plus, LapedCream este termostabila si are o rezistenta perfecta la inghet,
facdnd-o extrem de versatila.

LapedCream este stabila la coacere, prin urmare poate fi folosita in
umpluturi calde si reci si chiar siin produsele care trebuie umplute Thainte
de coacere.

Dilueaz-o cu lapte si o poti folosi si pentru a pregati un sos de vanilie, ideal
pentru multe deserturi.

Dozaj:

1000 g lapte cu 350 g pudra

1000 g apa cu 400 g pudra

Se amesteca pudra cu lichidul, apoi se bate Intr-un mixer planetar timp de
aproximativ 3 minute.

Un amestec pudra pentru a face bezea si prajitura pavlova.
Mery Mix nu contine albus de ou si devine rapid ferm.
Sunt garantate un rezultat perfect si o economie semnificativa de timp.

BEZEA
Dozare
300 g Mery Mix, 90 g apa

Pregatire

Bateti preparatul Mery Mix cu apa timp de aproximativ 3-5 minute pana se
obtine un amestec consistent.

Gatiti aproximativ 2/3 ore in cuptorul preincalzit la 60-80°C sau pana se usuca
complet.

Cu doza de mai sus veti obtine aproximativ 80 de bezele cu diametrul de 2,5
cm.

CREMA DE UNT CU BEZEA
Dozare
300 g Mery Mix, 400 g unt, 90 g apa

Pregdtire

Bateti preparatul Mery Mix cu apa timp de aproximativ 3-5 minute pana
obtineti un compus consistent. Se adauga apoi untul la temperatura camerei
sau topit in cuptorul cu microunde de mai multe ori. Se poate adauga culoare
sau aroma dupa dorinta.

Crema de unt poate fi folosita pentru decoratiuni clasice, pentru netezirea si
umplutura deserturilor, sau ca umplutura.

Q)Q'
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FIORENTINO

MIX PUDRA
PENTRU
FLORENTINE

COD: LAPED 7520006 FIORENTINO MIX
PENTRU FLORENTINE 1KG 6BUC/BAX

Pregatire rapida
Gust intens si excelent
Calitate constanta

PANNAMIX

STABILIZATOR
PENTRU
FRISCA

COD: LAPED INTARITOR PENTRU FRISCA

structura cremei
stabila

Mix de pulbere pentru prepararea dulciurilor si florentinelor caramelizate.
Amestecul este usor si rapid de utilizat si va mirosi uimitor si va avea un gust
delicios odata copt. Adaugand orice fel de nuci, vei putea crea clasicele prdjituri
florentine, dar si praline cremg, fragile si batoane energizante.

Dozare

Pentru crochetele florentine:

100 g florenting, 50 g migdale feliate sau alte fructe uscate

Pentru vafele crocante:

50 g florentina, 30 g migdale feliate sau alte fructe uscate

Pentru batoane cu fructe uscate:

100 g florenting, 100 g fructe uscate (migdale, alune, susan etc.)

Pregatire

Se amesteca pudra cu fructele uscate, se aranjeaza totul in forme speciale si se

coace la cuptor.

Gdtire recomandatd: 180-190 °C, 10-12 minute la cuptor ventilat;
200-220 °C, 10-12 minute la cuptor fara ventilatie;

Temperaturile si timpii de gatire pot varia In functie de tipul cuptorului,
cantitatea de produs sau gradul de rumenire pe care doriti sa-l obtineti.

Produsul poate fi folosit pornind de la o baza de 100 g Fiorentino amestecata cu

o cantitate variabila de fructe uscate (100-300 g) pana la obtinerea rezultatelor

Un stabilizator capabil sa mentina textura adecvata pentru frisca. Pannamix
este perfect pentru a face mai rezistente decoratiunile si umpluturile,
deoarece impiedica separarea grasimilor din crema si a apei.

Este un stabilizator capabil sa mentina structura pentru frisca o lunga
perioada de timp, ca si cand ar fi proaspat facuta, facand-o corpolenta si
cremoasa fara efort.

Stabilizatorul este compromisul potrivit intre stabilitate si lejeritate si este
alegerea ideala pentru cei care doresc sa accelereze productia in laborator
fara a compromite calitatea si maiestria patiseriei sau bucatariei.

Pannamix este ideal in special pentru decoratiunile care se fac cu posul si
procesul este foarte usor: doar se toarna produsul in smantana lichida (+4°C)
si se bate Intr-un mixer planetar sau cu un tel.

Produsul este usor indulcit, dar puteti adduga in continuare zahar pudra daca
doriti sa obtineti o crema mai dulce.

Principalele caracteristici ale stabilizatorului de crema

- imbunatateste incorporarea aerului

- stabilizeaza structura cremei

- ideal pentru creme de decoratiuni

- nu se dezasambleaza

- nu se descompune

- rapid si usor de utilizat

Pannamix este asadar un suport special pentru frisca ta, permitandu-i sa nu
se descompuna si, in acelasi timp, oferindu-i mai multa compactitate!

Dozaj: 30-35 g PANNAMIX la 1] smantana.
Se adauga Tnainte de batere.

Q)Q'
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