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Un;pluturi si glazuri
| clasice de ciocolata
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Chocolina este o
combinatie dintre
finetea unica a
texturi si gustul
exuberant de
ciocolata.
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Gama de produse

Chocolina Cream&Cover
gust de ciocolata, consistenta
pastoasa.

[ ]
Chocolina Hazelnut
1% alune, gust de ciocolata si
alune, consistenta cremoasa.

Chocolina White

gust de ciocolata alba, textura
cremoasa fina.

Chocolina Bake

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

* Indicele activitatii apei caracterizeaza viteza de deteriorare a produselor. Chocolina are o activitate scdzuta a apei care
permite utilizarea acestuia in produsele cutermen mare de valabilitate.

Gama larga de aplicatii
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Chocolina White
Chocolina Hazelnut
Chocolina Cream&< Cover

Chocolina Bake

* Pentru a continua umplerea, va recomandam sa incalziti umplutura la temperatura de lucru de 25-30°C sau sa
addugati ulei rafinat (5-10%) la umplutura.

@ Recomandari pentru @ Nu este recomandat

aplicatii
A se pastra |a temperatura de De a se adauga apa in produs.
18+5°C. o en s 3
De a-l incalzi la o temperatura de
Temperatura de |lucru: 20-25°C. peste 35°C.

Se recomanda incalzirea la 25-30°C
pentru umplutura.

Pentru a face aplica in straturi, se recomanda
racirea la 18-20°C.

Atentie! Este recomandat sa incalziti la temperatura

de lucru de 25-30°C, pentru umplutura sau sa
adaugati ulei rafinat (5-10%) in masa de umplere.



Crolssante cu crema

de alune de padure
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Foaie

1,000 kg  faina

0,170 kg  Croissantmix

0,050 kg  zahar

0,040 kg  drojdie

0480 L  apa

0,400 kg  Zela Pastry 80 (pentru
turat)

Crema alune de padure
0400 kg Chocolina Hazelnut

Decor
Mont Blanc

% Mod de lucru:

Ingredientele, exceptie facand Zela Pastry80,
se malaxeaza timp de 4-6 minute la prima
viteza si 4-6 minute la viteza a doua. Aluatul
obtinut se lasa 10 minute in repaus, apoi

se adauga Zela Pastry 80 si se impatureste.
Aluatul se tureaza, se impatureste si se lasa
la rece pentru 15 minute. Operatiunea se
repeta de 2 ori. Dupa ultimul repaus la rece,
aluatul se intinde in foaie, se taie triunghiuri
si se ruleaza. Cornurile se lasa la dospit
timp de 30 minute. Se coc timp de 18-20

de minute la temperatura de 180°C. Dupa
coacere si racire, se umple fiecare croissant
cu Chocolina Hazelnut.



Mini eclere

Pastel
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Coji eclere

0,340 kg Jello Total Cold
0480 L  apa

Umplutura
0,800 kg Chocolina White
0,400 kg  Rosette

Glazura
0,300 kg  Chocolina White
0,030 kg ulei

colorant

Mod de lucru:

Coji eclere

Se mixeaza toate ingredientele la viteza
mare cu paleta, timp de 12 minute.
Compozitia obtinuta se toarna cu posh-

ul prevazut cu sprit, pe tava tapetata cu
hartie de copt. Coacerea se realizeaza
timp de 20 de minute, la temperatura
200°C. (in momentul introducerii in cuptor,
temperatura trebuie sa fie de 220°C, iar
apoi se scade la 200°C).

Umplutura

Se spumeaza Rosette si se amesteca cu
Chocolina White.

Glazura

Se Incalzeste la bain-marie Chocolina White,
se adauga uleiul si se omogenizeaza. La final
se coloreaza.



Rulada cu
ciocolata
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Foaie

0,300 kg  Genoise Cocoa Intense
0,300kg oua

Crema

1,000 kg  Chocolina Cream&Cover
0,500 kg  Rosette

Glazura

0,500 kg Chocolina Cream&Cover

% Mod de lucru

Se mixeaza ingredientele cu telul la
viteza mare, timp de de 8 minute. Dupa
mixare compozitia se toarna intr-o tava
60/40 tapetata cu hartie de copt. Se
coace la temperatura de 220°C timp de
4-5 minute.

Crema

Se spumeaza Rosette si se amesteca cu
Chocolina Cream&Cover, topita.

Glazura

Se incalzeste Chocolatina Cream&Cover
la bain-marie, pana la temperatura de
35-40°C.



Pernute cu
ciocolata
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Aluat

1,000 kg  faina

0,040 kg  Snackmix

0,015 kg  sare

0450 L  aparece

0,400 kg  Zela Pastry (laminare)

Umplutura
0,400 kg Chocolina Bake

% Mod de lucru:

Ingredientele pentru aluat se malaxeaza
timp de 4 minute la prima viteza si 4-5
minute la viteza a doua. Aluatul obtinut

se lasa timp de 10 de minute in repaus. Se
incorporeaza Zela Pastry, se lamineaza, se
impatureste in trei, se lamineaza din nou,
se impatureste in patru si se da la rece
pentru minim 30 de minute. Dupa racirea
aluatului se repeta procesul de impachetare
si se da la rece pentru minim 30 de minute.
in final, se lamineaza aluatul la 3 mm
grosime. Se decupeaza aluatul sub forma
de patrat, se adauga Chocolina Bake, se
impaturesc colturile pe diagonala, se asaza
in tava si se coc. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 200°C, timp de 15 minute.
Dupa racire se decoreaza.
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