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Porneste intr-o calatorie a gustului ...

Pastry Chef Daniele Combi




Daniele Combi

Caraibi Vegan

40 monoportii

Baza de albusuri vegane pentru blat

479¢g apa

20g PotatoWhip Cold Sosa

1g pudra Xantan

Blat vegan cu migdale

640g pastd de migdale Laped
(Marzipan)
200g ulei de samburi de struguri

80g piure mere Andros

163g baza albusuri vegane

40g faina din orez
40g amidon din porumb
40g amidon din cartof

8g praf de copt

320g bazd albusuri vegane

64¢g Inulin Cold Sosa

2g sare

Total 1600 g 170/175 C
12/13min
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Confit de Mango si Fructul Pasiunii cu Cuburi de Mango

Ingrediente %
- 4509 piure mango Andros 45%
- 150g piure fructul pasiunii Andros 15%
- 150g mango cuburi (8-10 mm) Andros 15%
- 1309 zahar tos 13%
- 809 glucoza 40 DE 8%
- 10g Pectina NH 1%
- 309 piure lamaie Andros 3%
Total 1000 g 100%

Ganache spumat vegan de mango
(Unt de cacao Veliche)

Ingrediente %
- 300g piure mango Andros 30%
- 1509 piure fructul pasiunii Andros 15%
- 35g zahar tos 3,5%
- 359 glucoza 40DE 3,5%
- 200g unt de cacao Veliche 20%
- 270g smantana lichida VeganTop Debic 27%
- 10g Sosa Vegan Mousse Vegetable Gelatin 1%

Total 10009



Mousse vegan cu mango si fructul pasiunii
*stabil pentru congelare

Ingrediente

- 4009 piure mango Andros

- 1509 piure fructul pasiunii Andros

- 50g zahar tos

- 50g glucoza

- 120g unt de cacao Veliche

- 300g smantana lichida VeganTop Debic

- 18g Vegan Sosa Mousse Plant-Based gelatina -
5g Guar gum sau neutral pentru inghetata

- 259 Fiber/inulina Cold Sosa

Total 1100 g

Glazura vegana de mango
Ingrediente

- 2029 zahar tos

- 2029 glucoza pudra DE 33

- 10g Pectina NH

- 1,59 SOSA Garrofi Gum - Locust Bean Gum
- 8089 piure mango Andros

- 4089 apa

Total 1630 g

%
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25%
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Biscuite crumble vegan

Ingrediente %
- 250g faina de migdale 25%
- 1879 faina Carlina Bongiovanni 18,7%
- 60g amidon din porumb 6%
- 250g zahar brun mare 25%
- 3g sare 0,3%
- 200g ulei cocos 20%
- 50g apa 5%
Total 1000g

Crocant vegan

- 1000g migdale maruntite
- 100g unt de cacao Veliche
- 200g pasta de migdale Pariani 100%

Biscuite crumble vegan

Metoda

Combina pulberile in mixer cu paleta, adauga uleiul de cocos topit la 25—
30 °C si apa.

Opreste amestecarea cand se formeaza o textura sfaramicioasa
(crumble).

Coace la 150 °C timp de 20-25 de minute.

Crocant vegan

Topeste untul de cacao la 40—45 °C si adauga-| peste crumble si pasta de
migdale, intinde compozitia pe o tava sau in forma dorita, las-o sa se
raceasca si pastreaz-o la frigider.
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Glazura vegana de mango

Metoda:

Amesteca toate ingredientele uscate - zaharul tos, glucoza, pectina si
locust bean gum.

incalzeste apa si piureul pana la 45°C si amestecul de zahar.

incalzeste la 85°C amestecand continuu.
Raceste in frigider pentru cel putin 4 ore.

incélzegte inainte de utilizare: pentru glazurare manuala la 45/50°C,
pentru glazurare cu pistolul la 70°C.

Mousse vegan cu mango si fructul pasiunii

1. Incalzeste piureurile impreuna cu zaharul pana la aproximativ 50 °C.
2. Activeaza Sosa Vegan Mousse Vegetable Gelatin prin fierbere intr-o
cantitate mica de lichid (90-100 °C).

3. Adauga untul de cacao topit si blendeaza.

4. Incorporeaza usor fibrele/inulina (optional) si guma guar sau agentul
neutru pentru inghetata la 30-35 °C.

5. Incorporeazéa usor smantana vegetala batuta.

6. Turnati compozitia in forme sau inele.

7. Congelati rapid (blast chill) la —=35/—40 °C si depozitare la —18 °C sau
mai jos.

Decongelati lent in frigider (4 °C) timp de 12—16 ore inainte de servire.



OMNIA

CHEFS SUPPLIER

Baza de albusuri vegane pentru blat

Combinati toate ingredientele si mixati cu un blender vertical.
Pastrati la frigider.
Se recomandati prepararea bazei cu o zi inainte.

Blat vegan cu migdale

Mixati martipanul, uleiul din samburi de struguri si piureul de mere cu un
blender pana obtii o compozitie neteda. Amestecati albusurile vegane cu
ingredientele pudra, apoi incorporati bezeaua cremoasa obtinuta in
amestecul anterior de migdale si finalizati cu pulberile cernute.

intindeti compozitia si coace la 180°C timp de 10-12 minute.
*Se poate prepara blatul cu faina de grau; inlocuieste pur si simplu faina
de orez si de porumb cu faina de grau.

Ganache spumat vegan de mango
(Unt de cacao Veliche)

Metoda

1. Incalziti piureurile Tmpreund cu zaharul pana la 60°C.

2. Activati Sosa Vegan Mousse aducand o cantitate mica de lichid la
fierbere.

3. Turnati peste untul de cacao si blenduiti bine. Adaugati smantana
vegetala rece VeganTop Debic si blenduiti din nou.

4. Lasati compozitia sa se odihneasca timp de 10-12 ore la 4 °C.

5. Bateti pana obtii o textura moale si stabila.
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Confit de Mango si Fructul Pasiunii cu Cuburi de Mango

Metoda:

Combinati piureul de mango cu pulpa de fructul pasiunii intr-o cratita.
Amestecati pectina NH cu aproximativ 1/5 din cantitatea de zahar pentru a
evita formarea cocoloaselor.

Incalziti piureul, zaharul si glucoza la 40-45°C.

Adaugati amestecul de pectina si zahar si adu la fierbere (103—-104°C) timp
de 30—45 de secunde.

Indepartati de pe foc si adauga sucul de lamaie.

Lasati sa se raceasca la 35—40°C si incorporeaza usor cubuletele de
mango. Turnti in forme sau inele, acoperiti si congelati.

- 1% pectina NH — consistenta moale, dar stabila.
- Pentru o textura mai moale: 8 g/kg; pentru una
mai ferma: 12 g/kg.

- Congelati inainte de utilizare pentru o inserare
precisa.
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Creme Briilée

- 1 kg Creme Brtilée Debic

- 10 portii pentru cofetarie sau 15-20 portii pentru catering

**Pregdtirea produsului**

Agitati sticla, deschideti-o si turnati continutul intr-o cratita.

Incilziti la 70°C, amestecand constant.

Turnati in boluri si lasati sa se raceasca timp de aproximativ 20 de

minute la temperatura camerei.

Lasati sa se raceasca in frigider timp de 2 ore.

Dupa ce le scoateti din frigider, puteti carameliza zaharul.

Recomandarea chefului

Pentru versiunea de catering, de obicei servitd in pahare de plastic,
recomanddm decorarea cu crema de caramel sau pralina de migdale/
alune.
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Caramel Cream

* 390 g zahar 1

* 220 g sirop de glucoza Laped

* 10 g zahar 2

* 3,5 g pectina NH

* 630 g smantana lichida 35% Debic
* 2 pastdi de vanilie Pariani

* 6 g sare

* 190 g unt Debic 82%

Metoda

Caramelizati zaharul si glucoza la 190°C, addugati smantana fierbinte, apoi
vanilia si sarea, addugati zahdrul si pectina si gatiti pand ajunge la 105°C.
Adaugati untul cand amestecul a atins 70°C si emulsionati cu un blender

vertical. Depozitati in frigider.
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Créme Brilée cu alune de padure sau fistic.

- *1000 g Dessert Créme Briilée Debic
- * 150 g pasta de alune de padure 100% Pariani / pasta de fistic 100% Pariani

10 portii pentru cofetarie sau 15-20 portii pentru catering.

Pregatirea produsului

Agitati sticla, deschideti-o si turnati continutul intr-o cratita. Incalziti la 70 gr C,
amestecand constant.

Adaugati pasta de alune de padure sau de fistic si combinati.

Turnati in boluri si lasati sa se raceasca timp de aproximativ
20 de minute la temperatura camerei.

Lasati sa se raceasca in frigider timp de 2 ore.

Dupa ce le scoateti din frigider, puteti carameliza zaharul.

Sau decorati cu pralina de alune de padure sau fistic.
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Mousse au Chocolat

- 1 kg Mousse au Chocolat Debic

20 portii pentru cofetarie sau 35-40 de portii pentru catering.

Pregatirea produsului

Bateti la viteza medie timp de aproximativ 5 minute (in functie de
telul folosit si de rezultatul dorit).

Adaugati arome sau alte ingrediente (daca doriti) si impartiti in
recipiente la alegere (de exemplu, folosind un pos).

Refrigerati cel putin 2 ore, pana cand spuma s-a stabilizat.
Decorati si serviti.
Recomandarea chefului

Se recomanda sa acompaniati Mousse au Chocolat Debic cu un sos de
cirese, cirese marinate in lichior Kirsch si un crumble de cacao, pentru
a crea trei texturi diferite si un contrast placut de arome, astfel incat
desertul sa fie savurat la maxim.

De asemenea, este posibil sa aromatizati mousse-ul cu 25 g lichior
Kirsch la 1 kg de mousse.



Crumble cacao

- * 150 g unt Debic 82%

- *150 g zahar brun

- ¥ 150 g faina de migdale Llopis

- * 125 g faina de orez sau faina Frolla
Bongiovanni

- 25 g pudra de cacao Veliche

- 2 g sare

Total 602g

Metoda
Combinati ingredientele uscate intr-un mixer planetar

si adauga untul rece, taiat cuburi.
Opriti mixerul cand se formeaza o textura de crumble.

Coaceti la 150°C timp de 20-25 de minute.

Sos de cirese cu cirese marinate in lichior
Kirsch.

Ingrediente

500 g piure de cirese Andros

20 g piure de lamaie Andros

40 g lichior Kirsch

50 g dextroza

28 g Gel Crem Cold Sosa (amidon modificat)
- 150 g cirese marinate in lichior Kirsch

OMINIA

LIER
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Cirese marinate in lichior Kirsch

1000 g cirese intregi Andros
150 g zahar

20 g piure de lamaie Andros
50 g lichior Kirsch

Metoda

Combinati usor toate ingredientele, puneti-le intr-o punga de vid si
lasati-le la marinat timp de 24 de ore. Strecurati ciresele si adaugati-
le in sos.

Sos cirese

Metoda

Combinati pulberile, adaugati-le in piureurile de fructe si lichiorul
Kirsch si amestecati bine cu un blender vertical pentru a activa
amidonul pre-gelatinizat. Lasati sa stea 10 minute, apoi mixati din nou
pana cand amestecul capata o textura cremoasa si lucioasa.

Adaugati ciresele marinate, filtrate anterior, si folositi amestecul.
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Daniele Combi

Oriente

48 monoportii

Crumble

Ingrediente

- 4989 unt Debic 82%

- 4989 zahar tos

- 249¢g faina de migdale Llopis
- 249¢g faina de fistic a riani

- 24g anason pudra

- 16g sare

- 300g faina de orez

- 1989 faina de porumb

Crocant cu fistic si migdale

Ingrediente

- 1000g migdale maruntite

- 150g ciocolatd albd Veliche Obsession 30%
- 75g unt de cacao Veliche

- 150g pasta pistachio 100% Pariani

- 150q fistic granulat Pariani

- 5g anason stelat
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Blat pufos Bronte

— 300 g faina de migdale Llopis

- 280 g zahar pudra Laped

- 34 g zahar invertit Laped

- 46 g amidon de cartofi

- 220 g pasta de fistic 100%

- 106 g unt topit (Debic traditional)
- 244 g albusuri 1

- 220 g albusuri 2

- 132 g zahar tos

Total - 1582 g

Confit de cirese

~615g piure de cirese Andros
— 577 g visine congelate

- 100 g glucoza Laped

-100 g zahar 1

-50g zahar?2

- 23 g pectina NH

- 150 g piure de lamaie Andros
- 50 g lichior Maraschino

-5g gelatina

- 259 apa

Total - 15009



Mousse de fistic

—-250¢g

lapte 3,5% Mleko

-8,1g gelatina
- 846 g ciocolata alba Veliche Obsession 30%

-50¢g

unt de cacao Veliche

- 200 g pasta de fistic 100% Pariani

-20g

lichior Maraschino

- 1140 g smantana 35% StandOverrun Debic

Glaze de ciocolata alba si matcha

- 150g zahar

- 150g sirop de glucoza Laped

- 75g apa

- 100g lapte condensat

- 109 gelatina + 50g apa

- 142g ciocolata alba Veliche Obsession 30%
- 8¢9 unt de cacao Veliche

- 1,5¢

pudra matcha

COMINLA

LIER



Ganache spumat cu matcha

— 185 g smantana 35% Debic 1

- 20 g glucoza Laped

- 20 g zahar invertit Laped

- 260 g ciocolata alba Veliche Obsession 30%
- 10 g untde cacao Veliche

- 20 g matcha pudra

- 500 g smantana 35% Debic 2

Nugatin cu fistic

- 1009
-1,79
- 839
- 339
_79

- 1169

zahar

pectina NH

unt Debic 82%
glucoza Laped
apa

fistic maruntit Pariani

COMINLA

LIER
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_Metode de lucru

Crumble

Amestecati toate ingredientele cu untul rece intr-un mixer
planetar pana obtii un amestec omogen.

Poti inlocui faina de orez si faina de porumb in cantitati egale cu
faina de grau pentru varianta traditionala cu gluten.

Coaceti la 150 °C timp de 15-18 minute.

Crocant de fistic si migdale

Topiti ciocolata alba si untul de cacao, combinati cu celelalte
ingrediente, intindeti amestecul pe o tava si lasati sa se raceasca.
Taiati formele dorite folosind o forma pentru biscuiti.

Blat pufos Bronte

Puneti primele 4 ingrediente intr-un robot de bucatarie, apoi
adauga usor albusurile 1 la temperatura camerei si untul topit,
amestecand pentru a forma o emulsie. Separat, bateti albusurile
2 cu zaharul, apoi combinati usor cele doua amestecuri.

intindeti pe o tava si coaceti la 180 °C timp de aproximativ 10-12
minute.
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Confit de cirese

Tncepe’;i prin a incalzi ciresele intregi impreuna cu glucoza.
Separat, incalziti piureul de cirese cu zaharul 1.

Odata ce amestecul ajunge la 50 °C, adaugati zaharul 2
amestecat cu pectina si aduceti la fierbere.Adaugati piureul de
lamaie si mixeaza cu un blender vertical pentru a activa cat
mai bine pectina.

Adaugati ciresele intregi, aduceti din nou la fierbere si, in final,
adaugati amestecul de gelatina si lichiorul de cirese. Intindeti
confitul peste blat si lasati sa se raceasca.

Mousse de fistic

Bateti frisca pana ajunge la volum maxim, pastrand luciul.
Puneti la frigider.

Separat, incaziti laptele, dizolvati gelatina si preparati un
ganache cu ciocolata alba si pasta de fistic, omogenizand
perfect cu un blender vertical.

Adaugati lichiorul de cirese si, cand ganache-ul ajunge la 34—
36 °C, incorporati usor frisca bat uta.

Umpleti formele din silicon cu mousse pana la 3/4 din inaltime,
apoi adaugati biscuitul de fistic si confitul de cirese, taiate
anterior la dimensiunea dorita. Congelati imediat.
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Gl azura de ciocolata cu ceai matcha

Aduceti primele 3 ingrediente la fierbere.

Adaugti amestecul de gelatina si laptele condensat, mixati cu
un blender vertical si realizati o emulsie cu ciocolata alba.
Lasati sa se raceasca si pastrati glazura.

Pentru utilizare:

Incaziti glazura la 38—40 °C.

Adaugati pudra de ceai matcha si dizolvati-o folosind un
blender vertical.

Glasati produsul congelat.

Nota: Aceasta reteta este excelenta pentru pastrarea
produsului glazurat in congelator. Se recomanda sa nu
adaugati ceai matcha in glazura in timpul stocarii, pentru a nu
scurta durata de viata a glazurii.

Ganache spumat cu matcha

Procedati ca la un ganache clasic spumat: topiti ciocolata si
adaugati ceaiul matcha.

Realizati o emulsie cu prima parte de frisca incazita. Adaugati
apoi a doua parte de frisca rece si emulsifica din nou.

Pastrati la frigider si bateti inainte de utilizare pentru decor, daca
este necesar.

Nugat de fistic

Aduceti primele 5 ingrediente la fierbere.

Adaugati fisticul tocat si adu din nou la fierbere. Intindeti
amestecul in forme din silicon de dimensiunea dorita.
Coaceti la 180 °C timp de aproximativ 8—10 minute sau pana
se caramelizeaza.

Lasati sa se raceasca si pastrati departe de umiditate.



Panna Cotta

- 1 kg Panna Cotta Debic

10 portii pentru cofetarie boutique sau 15-20 portii pentru catering

Metoda
Incilzeste panna cotta intr-o cratita.

O poti aromatiza cu suc de lamaie, piure de fructe (aproximativ 10-15% etc.).

Toarna in formele sau bolurile pregitite.

Las-o sd se intdreasca in frigider timp de cel putin 4 ore.



Recomandarea chefului

Panna Cotta traditionald este cea mai populard. Propun o versiune extrem

de simpla si eficienta, care ii multumeste intotdeauna pe clienti.

Pune aproximativ 30-35 g de sos de fructe de padure pe fundul unui pahar elegant.
Toarna cu grija 100 g de Debic Panna Cotta pentru versiunea de desert din
Pasticceria Boutique si lasa panna cotta sa se intdreasca in frigider. Decoreaza

suprafata panna cottei cu crumble si cateva picaturi de sos.

Crumble migdale

Ingrediente

- 498g unt Debic 82%

- 498g zahar tos

- 498g fdina migdale Llopis
- 12g scortisoara

- 8g sare

- 300g fdina de orez

- 198g faind din porumb

Metoda

Combinati ingredientele uscate intr-un mixer planetar si adauga untul rece,
taiat cuburi.

Opriti cand se formeaza o textura de crumble.
Coaceti la 150°C timp de 20-25 de minute.

Se poate prepara crumble cu faina de grau; inlocuieste pur si
simplu fdina de orez si de porumb cu fdind de grau.



Sos de zmeura cu fructe proaspete

Ingrediente

- 500 g piure de zmeura Andros

- 20 g piure de lamaie Andros

- 40 gapa

- 50 g dextroza

- 28 g Gel Crem Cold Sosa (amidon modificat)
- 75 g zmeura proaspata

- 75 g tulpini proaspete

- 75 g afine proaspete

- 150 g capsuni proaspete

Metoda
Combinati pulberile, addugati-le in piureurile de fructe si amestecati-le bine cu un
blender vertical pentru a activa amidonul pre-gelatinizat. Ldsati sa stea 10 minute,

apoi mixati-le din nou pand cand amestecul capatd o textura cremoasa si lucioasa.

Adaugati fructele de padure tdiate anterior in cuburi regulate.



Daniele Combi

Velvet Sofie

40 monoportii

Crumble

Ingrediente

- 498¢g unt Debic 82%

- 498¢g zahar tos

- 498g faind de migdale Llopis
- 12g scortisoara pudra

- 8g sare

- 300g fdina de orez

- 198g fdina de porumb

Crocant cu migdale si nuci pecan

Ingrediente

- 1000g migdale mdruntite

- 150g ciocolatda Veliche Euphoria 31%
- 75g unt de cacao Veliche

- 150g pralina de nuci pecan 66%



Mousse de crema de branza si mascarpone

- 2609 lapte Mleko 3,5%
- 89 gelatina pudra
- 409 apa

- 2609 ciocolata albd Veliche Obsession 30%
- 209 unt de cacao Veliche

- 5249 cremad de branzi Debic

- 5249 Cream Plus Mascarpone Debic
- 1009 piure laméaie Andros

- 4 g sare

- 1 pastaie de vanilie

Blat cu nuca pecan

2909 nuci pecan
2339 zahir pudra Laped
4309 oui

120g unt Debic 82%, topit
1.159 sare

959 albusuri
574 zahir tos

Total: 12009
175/180 C
9-11min



Confit de zmeura si smochine

- 560g piure de zmeura Andros

- 5609 piure de smochine Andros
- 1659 glucoza lichida Laped

- 100g zahar 1

- 659 zahar 2
- 189 pectina Nh
- 50g piure lamaie Andros

Namelaka cu crema de branza Debic

- 390g smantana lichida 35% Debic
- 6g gelatina

- 30g apa

- 1 coaja de lamaie

- 1 pastaie de vanilie Pariani

- 3909 ciocolata alba Veliche Obsession 30%
- 20g unt de cacao Veliche

- 550g crema de branza Debic
- 200g Cream Plus Mascarpone Debic



Amestec de ciocolata pentru spray-ul de vopsire

- 7009 ciocolata albd Veliche Obsession 30%
- 3009 untdecacao Veliche

Sos de zmeura si smochine

- 3009 piure de zmeura Andros
- 200g piure de smochine Andros
- 609 piure de lamaie Andros

- 50g dextroza
- 28g Gel Crem Cold Sosa

Crumble
Metoda

Combina uscatele in bolul mixerului si adauga untul taiat cuburi.
*Se poate prepara crumble cu faina de grau; inlocuieste pur si
simplu faina de orez si de porumb cu faina de grau.

Opriti cand aveti textura nisipoasa.
Coaceti la 150 C pentru 20-25 min.

Crocant cu migdale si nuci pecan

Metoda
Topiti ciocolata si untul de cacao la 45 de grade

Celsius si combinati cu crumble si mixul de pralina.

Intindeti intr-o tava si taie la dimensiunea dorita.



Mousse cu crema de branza si mascarpone

Metoda

Topiti ciocolata si untul de cacao separat.

Incalziti laptele si adaugati gelatina. Combinati laptele si
ciocolata folosind un blender de mana pentru a emulsiona cele
2 ingrediente. Adaugati crema de brénza Debic, Cream Plus
Mascarpone si aromele. Blenduiti. Refrigerati si spumati pentru
consistenta dorita.

Blat cu nuca pecan

Metoda

Proceseaza nucile pecan impreuna cu zaharul intr-un robot de
bucatarie pana cand capata consistenta nisipoasa.

Adaugati ouale si incorporati-le.

Spumati albusurile adaugand zaharul treptat pana obtineti o
bezea lucioasa si ferma. Adaugati untul topit si omogenizati.

Incorporati amestecul de ou in bezea.
Intindeti pe o tava sau in forma dorita.

Gatiti la 180 C pentru aprox 12-14 min.



Confit cu zmeura si smochine

Metoda

1. Combina piureul de zmeura cu pulpa de smochine intr-o cratita.
Amesteca pectina NH cu aproximativ 1/5 din cantitatea de zahar
pentru a evita formarea de cocoloase.

Incalzeste piureul, zaharul si glucoza pana la 40-45°C.

Adauga amestecul de pectina si zahar si adu la fierbere.

la de pe foc si adauga sucul de lamaie.

Lasa sa se raceasca pana la 35—40°C si incorporeaza usor mango-ul
taiat cubulete.

Toarna compozitia in forme sau inele, acopera si congeleaza.

Namelaka cu crema de branza Debic

Metoda

Incalzeste smantana, adauga amestecul de gelatina si
aromele, iar separat topeste ciocolata si untul de cacao.
Combina cele doua amestecuri folosind un blender vertical
pentru a obtine o emulsie. La final, adauga Debic
CreamCheese si Debic CreamPlus Mascarpone si
omogenizeaza. Lasa sa se raceasca si foloseste a doua zi
pentru decorarea portiilor individuale.

Amestec de ciocolata pentru spray-ul de vopsire

Metoda

Topeste ciocolata si untul de cacao separat, apoi combina-le si
strecoara amestecul. Foloseste-I la 40—45°C pe produsul
congelat pentru a obtine un efect catifelat.



Sos de zmeura si smochine

Metoda

Combina ingredientele sub forma de pulbere, adauga-le in
piureurile de fructe si amesteca bine cu un blender vertical
pentru a activa amidonul pregelatinizat. Lasa amestecul sa
stea 10 minute, apoi mixeaza din nou pana cand capata o
textura cremoasa si lucioasa.

Folositi la decor.
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