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Chocolina este
combinatia dintre
finetea unica a
texturi si gustul
exuberant de
ciocolata.

Gama de produse

Chocolina Cream&Cover
gust de ciocolata, textura cremoasa.

Chocolina Hazelnut
gust de ciocolata si alune, textura
cremoasa.

Chocolina White

gust lapte si vanilie, textura
cremoasa.

Chocolina Bake

stabilitate la coacere, dupa coacere
are o textura cremoasa si gust de
ciocolata.

Noi arome
Chocolina Burgundy

gust de iaurt si fructe de padure,
textura cremoasa.

Chocolina Irish Coffee
gust de cafea Irish, textura
cremoasa.




Caracteristicile modului de lucru

Aspect lucios, textura omogena. Nu sunt stabile la coacere (exceptie Chocolina Bake)
Nu contine apa. Stabilitate la congelare/decongelare.
Consistenta:

* la 18'23? semifluid Activitate scazuta a apei * aw = 0,4. Pentru

* la25-30°C fluid produse cu termen mare de valabilitate.

*Indicele de activitate al apei indica rapiditatea deteriorarii produselor. Chocolina are un nivel scazut al activitatii apei,
ceea ce permite utilizarea cremelor in aplicatii cu termen mare de valabilitate.

Gama larga de aplicatii
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Chocolina White *
Chocolina Hazelnut *
Chocolina Cream8&Cover *
Chocolina Bake
: *
Chocolina Burgundy

Chocolina Irish Coffee

*Pentru umpluturi va recomandam sa incalziti crema la temperatura de lucru de 25-30°C sau sa addugati ulei rafinat
(5-10%).

@ Recomandari pentru @ Nu este recomandat

aplicatii
A se pastra |a temperatura de Adaugarea de apa in produs.
18+5°C. 2 ar .
Incalzirea cremelor la 0
Temperatura de lucru: 20-25°C. temperatura de peste 35°C.

Pentru umpluturi se recomanda
incalzirea la 25-30°C.

Pentru aplicarea in straturi, se recomanda
racirea la 18-20°C.

@ Atentie! Pentru umplutura este recomandat sa
incalziti crema la temperatura de lucru de 25-30°C sau
sa adaugati ulei rafinat (5-10%).



Prajitura Elena

% Reteta:
Foaie

0,350 kg faina
0,350 kg Genoise Es

Se spumeaza ingredientele timp de 8-10 minute, la
viteza mare a mixerului. Compozitia se toarna in 5 tavi
60/40. Coacerea se realizeaza timp de 3-4 minute, la
temperatura de 220°C.

Crema
0,450 kg Chocolina Burgundy

Glazura

0,110 kg Chocolina Burgundy
0,110 kg  Satina White

Se incélzeste Satina White la 36-38°C si se amesteca cu
Chocolina Burgundy.

Decor
decoratiuni din ciocolata

Prajitura Burgundia

% Reteta:

Foaie

0,300 kg Genoise Caramel

0,300 kg oud

Se spumeaza ingredientele timp de de 8-10 minute, la
viteza mare a mixerului. Compozitia se toarna intr-o tava
60/40. Coacerea se realizeaza timp de 4-5 minute, la
temperatura de 220°C.

Umplutura de fructe

0,400 kg Fruit Filling Black Cherry

Mousse

0,640 kg Zeesan Curd Cheese
1,000 kg apa

1,000 kg Chocolina Burgundy
1,200 kg Rosette

Zeesan Yoghurt se hidrateaza si se amesteca cu Chocolina
Burgundy. La final se adauga Rosette semispumata.

Glazura
0,360 kg Paletta Coldjel
0,360 kg Chocolina Burgundy

Se incdlzeste Chocolina Burgundy si se amesteca cu
Paletta Coldjel.

Asamblare si finisare

Se asaza alternativ blat, strat de crema si se da la temperatura de refrigerare pentru
minim 2 ore. Produsul bine racit se portioneaza si se decoreaza.

S

Asamblare si finisare

Se asaza foaia, la bazd se aplicd umplutura de fructe in strat subtire si se acopera cu
stratul de mousse. Produsul se rdceste bine, iar apoi se adauga glazura pe
suprafata prajiturii. Se raceste din nou produsul iar la final se portioneaza si se
decoreaza.



Prajitura Claire

% Reteta:

0,150 kg  Genoise Cocoa

0,150 kg oua

Se spumeaza ingredientele timp de de 8-10 minute, la
viteza mare a mixerului. Compozitia se toarna intr-o

forma 60/10. Coacerea se realizeaza timp de 4-5 minute,
la temperatura de 220°C.

Umplutura de fructe
0,500 kg  Fruit Filling Black Currant

Crema

0,160 kg  Zeesan Curd Cheese
0,240 kg apa

0,250 kg Chocolina Irish Coffee
0,300 kg Rosette

Zeesan Curd Cheese se hidrateaza si se amesteca cu
Chocolina Irish Coffee. La final se adaugd Rosette
semispumata.
Decor
0,100 kg  Paletta Coldjel

decoratiuni din ciocolata

Prajitura Florenta

'@t Reteti:

Blat 1

0,250 kg Genoise Cocoa Intense

0,250 kg oud

Se spumeaza ingredientele timp de de 8-10 minute, la
viteza mare a mixerului. Compozitia se toarna intr-o tava
60/40. Coacerea se realizeaza timp de 4-5 minute, la

temperatura de 220°C. Dupa racire se decupeaza cu o
forma circulara.

Blat 2
0,105 kg Macaronmix
0,010 kg apa

Se mixeaza cele 2 ingrediente timp de 3-4 minute, la
viteza medie. Se toarna cu posh-ul pe foaia de silicon si se
lasa in repaus 30 de minute minim. Coacerea se realizeaza
la temperatura de 150°C, timp de 22 de minute.

Crema

0,100 kg Zeesan Neutral

0,250 kg apa

0,200 kg Rosette

0,250 kg Chocolina Irish Coffee

Zeesan Neutral se hidrateaza si se amesteca cu Chocolina
Irish Coffee. La final se adauga Rosette semispumata.

Asamblare si finisare

Se asaza foaia la baza, se aplica umplutura de fructe in strat subtire si se acoperd cu stratul
de crema. Produsul se raceste bine, iar apoi se adauga Paletta Coldjel pe suprafata
prajiturii. La final se portioneaza si se decoreaza.

Glazura
0,350 kg Chocolina Irish Coffee

Mod de lucru

Se toarna crema in alveolele unei forme de silicon, se adauga bucéti rupte de Macarons si se
acopera cu o forma de blat decupata. Se da la rece. Glazura se toarna pe produsul bine racit.



Tort cu ciocolata alba

% Reteta:

Blat umed

0,300 kg Honey Cake

0,150 kg oua

0,150 kg ulei

Se mixeaza toate ingredientele la viteza medie 4-5
minute, se toarna intr-o forma circulard. Coacerea se
realizeaza la 170°C, timp de 35-40 de minute. Dupa racire,
blatul se imparte in trei parti egale.

Crema

0,200 kg Cream Vanilla

0,200 kg Rosette (spumata)
0,200 kg Chocolina White
0,100 kg  Fruit Filling Lemon

Se spumeza Rosette, se amesteca cu Cream Vanilla si
Chocolina White. La final se adauga Fruit Filling Lemon.

Glazura

0,200 kg Chocolina White

0,100 kg  Fruit Filling Lemon

Chocolina White se incélzeste la bain-marie si se toarna
peste produsul bine racit.

Tort cu cafea

% Reteta:

Blat

0,200 kg Coffee Cake
0,090 kg oud
0,090 kg ulei

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4-5 minute

la viteza medie. Compozitia se toarna intr-o forma
circulara cu diametrul de 20 cm. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 180°C, timp de 20 de minute. Dupa racire,
blatul se imparte in 2 parti egale.

Crema

0,250 kg Rosette

0,090 kg Chocolina Hazelnut
0,090 kg Pajets Chocolate

Se spumeaza Rosette si Chocolina Hazelnut pana la
obtinerea unei creme fine, iar apoi se adauga Pajets
Chocolate.

Decor
decoratiuni din ciocolata

-

Asamblare si finisare

Se asaza alternativ, blat, strat de crema si se da la rece. Produsul bine racit se glazureaza
si se decoreaza.

Asamblare si finisare

Se asaza la baza primul blat, se acopera cu un strat uniform de crema, se adauga al
doilea blat si se incheie cu ultimul strat de crema. Se lasa produsul la temperatura de
refrigerare timp de minim 2 ore, iar apoi se decoreaza.



Impletitura cu ciocolata
si nuca

g Reteta:

1,000 kg faina

0,100 kg  Korent Classic Europe
0120 kg zahar

0,050 kg drojdie

0,400 L apd

0,040 kg Zela Pastry 80
Umplutura

0,400 kg Chocolina Bake
0,400 kg Walnussfulle Premium

Se omogenizeaza cele doua ingrediente.

Decor
0,050 kg oua
Almond Cutting

% Mod de lucru:

Ingredientele pentru aluat, cu exceptia margarinei, se malaxeaza timp de 4-5 minute la prima viteza si 5-6 minute la viteza a doua. Zela Pastry se adauga in
ultimele minute de malaxare. Aluatul se lasa la odihna 15 minute, apoi se intinde o foaie dreptunghiulara cu grosimea de 5 mm, se aplica umplutura in strat
subtire, se ruleaza, se portioneazd, se modeleaza si se asaza pe tavi. Formele se dau la dospitor pentru 30-40 minute. Dupa dospire, suprafata se unge cu
ou. Coacerea se realizeaza timp de 15-18 minute la temperatura de 220°C .

Tort cu ciocolata

% Reteta:

Foaie
0,500 kg Vero Extra Cake
0170 kg oud

0,250 kg unt .

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la
viteza mare. Compozitia se toarna in 2 forme de tort
circulare, cu @24 si intr-o forma circulara cu @18. Coacerea
se realizeaza timp de 8-10 minute la temperatura de 220°C.

Umplutura de fructe
0,300 kg  Fruit Filling Mango

Crema cu ciocolata
0,300 kg Arabesque Blanc 29

LT 'I Lt s .
0,300 kg Panna Cotta . MR e -
0,400 kg Rosette R e R T ’ .
. ‘1+'-,F.... . i g
Se topeste ciocolata la bain-marie, se adaugad Panna Cotta -+: 5 VRS LR Al .
si se amesteca cu Rosette spumata. L e e A T R PR .
S O W o T R -

Asamblare si finisare
0,200 kg Chocolina Cream&Cover ’
Se asaza la baza primul blat de @24, se acopera cu un strat uniform de Fruit Filling
Mango si se pune peste crema de ciocolata. Se adauga al doilea blat de @18 se acopera
cu un strat uniform de Fruit Filling Mango, se pune peste crema de ciocolata si se
incheie cu ultimul blat de @24. La final se glazureaza. Se lasa produsul la temperatura de

refrigerare timp de minim 2 ore, iar apoi se decoreaza.

Chocolina Cream&Cover se incalzeste la bain-marie si se
toarna peste produsul bine racit.



Zeelandia Romania
T: 0232 217 024

F: 0232 217 034
E: office@zeelandia.ro
www.zeelandia.ro
3 /zeelandiaRomania

@ /zeelandiaRomania

X2 Zeelandia

Z



