Zeelandia
Magazine
CHRISTMAS INSPIRATION 2024

keepexploring. 3@ Zeelandia






Trend-uri.

intr-o lume In continud schimbare, ne-am angajat s& rémanem la curent cu cele mai relevante

si inovatoare tendinte din industri

e. Prin cercetare atenta si analizé a preferintelor consumatorilor, am

dezvoltat aplicatii care nu doar ca reflecta aceste trenduri, dar sunt concepute special pentru a
impresiona diverse categorii de consumatori. \Viziunea noastra este sa aducem inovatia in fiecare
produs, raspunzand astfel cerintelor tot mai sofisticate ale pietei.

Tradition with a Twist

44%

Arome unice

49%

Inulti

Clasicele si binecunoscutele arome in noi interpretari sunt o propunere
ideald pentru consumatorii care cauta autenticitatea intr-o versiune
moderna. Adaosurile subtile de fructe sau condimente fac ca traditia
sa capete 0 noua dimensiune inspirationala.

Consumatorii descopera constant noi versiuni ale clasicelor cunoscute.

Pentru 44% dintre consumatori, traditia si aromele nostalgice au
un impact asupra deciziilor de cumparare.

mul an, 49% dintre consumatori |a nivel global au cautat

\ arome intense si indraznete, ceea ce subliniaza o preferinta

crescuta pentru combinatii neobisnuite si experiente captivante.

Consumatori din Generatia Z si Millennials |2 nivel global cautd
arome noi/unice/diferite in bauturi si alimente.

Multisenzorialitate

67%

in contextul cerintelor tot mai sofisticate ale consumatorilor din 2024, se
observa o tendinta crescuta catre inovatie, caracterizata prin integrarea
creativa a texturilor si aromelor. Consumatorii cautd nu doar produse
delicioase, ci si experiente unice care sa le stimuleze simturile.

in ultimul an, 67% dintre consumatori au afirmat c3 sunt mai
predispusi sa incerce produse de patiserie/cofetdrie care ofera
combinatii unice de texturi si arome.



Christmas Cookies

Descopera diversitatea delicioasa a fursecurilor din colectia noastra speciald de
Craciun, perfecta pentru realizarea unor cutii cadou care vor impresiona si pe cei mai pretentiosi
consumatori. De la retetele clasice precum turta dulce aromata, fursecurile fragede cu cocos
sau gem dg fructe si cele glazurate cu ciocolata fing, pana la creatii surprinzatoare: fursecuri
cu toffee, e intense de fructe de padure si incluziuni de ciocolata, umpluturi rafinate de gutuie
sau furs '.___e spectaculoase de tip crumble cu ciocolata.
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Christmas Cookies

Nocciola Cookie

Gingerbread House

Toffee Cookie Crumble Cookie Coconut Cookie

Strawberry Coconut Jam Quince Filled
Cookie Cookie Cookie

Lucky Cocoa
Cookie

Raspberry Cookie Forest Fruit
Cookie

Lucky Pistachio
Cookie



Forest Yule

'Forest Yule” este o reinterpretare moderna a traditionalului buche de Noél, inspirata
de frumusetea unei paduri de brazi acoperiti de zapada. Acest desert rafinat are la baza un aluat
fraged cu aroma fina de vanilie, completat de o crema de caramel sarat, care se imbind aromonios
cuinsertia de coacaze negre. Includerea acestei retete in oferta ta va capta interesul clientilor,
oferindu-le un desert inovator si savuros.




Forest Yule

Aluat fraged

+ 0,250 kg unt

+ 0,001kg sare

+ 0,090 kg ou

+ 0,300 kg fdina

+ 0,200 kg Bratislava Pastry Mix

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de
4-5 minute la viteza medie. Aluatul obtinut
se lasa la rece pentru minim 12 ore dupa
care se intinde foaie de grosime 3 mm si se
decupeaza forma de biscuite. Se coace la
200°C pentru aproximativ 8 minute.

Crema de caramel sarat

* 0,400 kg Chocollina Salted Caramel
* 0,300 kg Rosette

* 0,100 kg Zeesan Neutral

+ 0,080 kg apa

Se incalzeste la Bain Marie Chocollina Salted
Caramel si se adauga pe rand Rosette
semispumata si Zeesan Neutral hidratat.

Insertie de coacaze negre
* 0,300 kg Fruit Filling Black Currant

Glazura si decor
* Spray Velvet Verde
+ Spray Velvet Alb

Mod de asamblare

0%crems de 02nsertie de  0%remi de
carmel sarat coacaze caramel sarat

oq‘nsertie 05 rems de 06 aluat
fruct caramel sdrat  fraged




Buche de
Noel Blanche

Inspirat de faimosul buche de Noel, acest desert reinvie un clasic printr-o abordare
contemporand. Desertul combinad un blat delicat de fistic cu mousse de ciocolata alba si crema
bogata de fistic, completat de insertii surprinzatoare de capsuni. Exteriorul sdu, meticulos decorat
pentru a imita coaja de lemn, oferd un aspect spectaculos, perfect pentru masa de sarbatori.
Cu o combinatie de arome fine si un design remarcabil, aceasta reteta devine o optiune ideala
pentru consumatorii nostalgici.




Biiche de Noel Blanche

Foaie de fistic

+ 0,400 kg Green Velvet Cake
+ 0,300 kg ou

« 0,040 kg ulei

+ 0,060 kg apa

Amestecam toate materiile prime, mai putin
uleiul, cu ajutorul telului pentru 5 minute la
viteza mare. In ultimul minut, addugdm si
uleiul. Se coace la 200°C timp de aproximativ
4 minute.

Mousse de ciocolata alba

+ 0,300 kg lapte

+ 0,100 kg galbenus

+ 0,400 kg Arabesque Blanc 29
* 0,450 kg Rosette

+ 0,020 kg gelatina

Punem laptele impreuna cu galbenusul pe
foc pana atinge temperatura de 70°C si
turnam dupd peste Arabesque Blanc 29.
Dupa temperare, adaugam Rosette spumata
si gelatina hidratata si topita.

Crema de fistic

+ 0,200 kg Chocolatier Pistacchio
* 0,200 kg Rosette

+ 0,050 kg Zeesan Neutral

+ 0,050 kg apa

Hidratam Zeesan Neutral dupa care
incorporam Rosette semispumata. La final,
adaugam Chocolatier Pistacchio incalzit si
omogenizam compozitia.

Insertie capsuni
+ 0,300 kg Patissier Strawberry

Glazura si decor
+ Spray Velvet Alb
» lIcing

Mod de asamblare

0%nousse 0Zrems de oansertie de
ciocolata alba fistic capsuni

O%OUSSGV y 050z de o%lazuré
ciocolata alba fistic

0% ecor



Pistachio
Christmas Tree

O combinatie echilibrata de arome si texturi, ideald pentru consumatorii care isi doresc
ceva special. Blatul in de fistic este completat de o crema delicata cu gust placut de lapte si
vanilie, iar stratul de ciocolata cu incluziuni de orez expandat ofera un contrast unic in compozitie.
Datorita culorii specifice fisticului, desertul capata un aspect aparte, care sugereaza forma unui
brad, find o alegere distincta, perfecta pentru a atrage atentia.




Pistachio Christmas Tree

Foaie de fistic

+ 1,500 kg Green Velvet Cake
+ 0,975kgou

+ 0,195 kg ulei

+ 0,270 kg apa

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5
minute la viteza mare. Compozitia se toarna
in 3 tavi 60/40, tapetate cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de 5-6 minute.

Crema de vanilie

* 1,000 kg Milano Cream Vanilla
« 1,800 kg apa

* 0,300 kg Rosette

Se hidrateazd Milano Cream Vanilla cu
ajutorul telului pentru 5 minute dupa care
se incorporeazd Rosette spumatd. Crema
obtinuta se imparte in 3 parti egale.

Strat crocant de ciocolata

+ 0,300 kg Chocolatier Choco Rice

Se utilizeaza ca atare, dupa o usoara
omogenizare.

Glazura si decor
« Spray Velvet Verde
« Icing

Mod de asamblare
°1foaie de o%trat de o:-"tremé de o4‘oaie de

fistic ciocolata vanilie fistic

0% rems de 065zic de 07g|azur:§1 08ccor

vanilie fistic




Purple Santa

Acest desert aduce un omagiu lui Mos Craciun, combinand arome bine definite i
un design atragator. Blatul moale, cu aroma de fructe de padure, se imbina perfect cu crema de
branza, oferind o combinatie delicioasa. Aspectul sau, inspirat de figura lui Mos Craciun, transforma
acest layer cake intr-o alegere unica si atragatoare. Culoarea vibranta a blatului, impreuna cu
detaliile decorative, il fac o alegere excelenta pentru sezonul festiv.




Purple Santa

Foaie

* 1,500 kg Purple Velvet Cake
+ 0,975kgou

+ 0,195 kg ulei

+ 0,270 kg apa

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5
minute la viteza mare. Compozitia se toarna
in 3 tavi 60/40, tapetate cu hartie de copt.
Coacerea se realizeaza la temperatura de
200°C, timp de 5 - 6 minute.

Crema de branza

+ 0,400 kg Zeesan Curd Cheese
+ 0,400 kg apa

+ 0,400 kg Panna Cotta

+ 1,800 kg Rosette

Se hidrateaza Zeesan Curd Cheese dupa care
se Incorporeaza in Rosette spumata iar la final
incorporam Panna Cotta. Crema obtinuta se
imparte in 3 parti egale.

Glazura si decor
Spray Velvet Rosu
o Cocos Krem

Mod de asamblare
0%ozie 0Z%rems 03%o5ie 04 rems

0503ie 06 rems 070z o&;lazuré
0%ecor

<



loffee

Reindeer

Acest desert inspirat de Rudolf este un layer cake care combind un blat de turtd dulce,
toffee si un strat de ciocolata alba cu bucati crocate de vafa. Aromele de mango si alune de padure
se completeaza reciproc, oferind o experienta placuta consumatorilor. Aceasta combinatie
de ingrediente ofera un desert unic, in care fiecare strat contribuie la 0 compozitie perfect
echilibrata, atat din punct de vedere al gustului, cat si a texturii.




Toffee Reindeer

Aluat de turta dulce

+ 0,250 kg Toffee Velvet Cake

« 0,150 kg ou

« 0,250 kg fdina

« 0,100 kg zahar pudra

« 0,050 kg scortisoara/nucsoara/ghimbir

Se mixeaza cu telul Toffee Velvet Cake cu oul si zaharul
pudrd pentru 5 minute la viteza mare, dupa care
incorporam faina si amestecul de condimente, dupa
care omogenizam. Aluatul se intinde pana ajunge
la 0 grosime de 3 mm si se coace la 180°C timp de
aproximativ 10 minute.

Foaie cu aroma de toffee

« 0,500 kg Toffee Velvet Cake
« 0,325kgou

« 0,065 kg ulei

« 0,090 kg apa

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 5 minute la
viteza mare. Compozitia se toarna intr-o tava 60/40,
tapetata cu hartie de copt. Coacerea se realizeaza la
temperatura de 200°C, timp de 5-6 minute.

Strat crocant de ciocolata alba
« 0,150 kg Chocolatier White Waffle

Se utilizeaza ca atare, dupa o usoara omogenizare.

Crema de mango

+ 0,300 kg Cream Mango

+ 0,100 kg Rosette

Rosette

Se incorporeazéa Cream Mango in

semispumata.

Crema cu alune de padure

« 0,300 kg Chocolatier Nocciola Bianca
* 0,700 kg Rosette

+ 0,025 kg Zeesan Neutral

+ 0,020 kg apa

Se incalzeste Chocolatier Nocciola Bianca dupa care
incorporam Rosette semispumata si Zeesan Neutral
hidratat.

Glazura si decor

* Spray Velvet Maro
o Satina White

o Satina Dark

Mod de asamblare

0%caie  0Zicms 03qzie 04 rem
050aie 06 cms 0%qaie o%lazuré
0% ecor



Christmas
Dome

Un desert care combind un blat umed de cacao cu o insertie de mango, creand o
interactiune captivanta intre aromele intense si cele exotice. Crema de ciocolatd belgiana
adauga o nota de profunzime, rezultand un produs echilibrat si atragator. Aceasta combinatie de
ingrediente poate deveni un punct de atractie in oferta de sarbatori, aducand un gust distinct
si o prezentare care va impresiona clientii.




Christmas Dome

Blat umed de ciocolata Glazura si decor

* 0.750 kg Vero Dark Select « Spray Velvet Rosu

* 0,400 kg oua « Icing

« 0,200 kg ulei o Mirroir Neutral

* 0,300 kg apa o Cocos Krem

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de Mod de asamblare

7 minute la viteza medie. Compozitia se

toarna in tava 60/40, tapetata cu hartie de 01cems 02 rfie 033

copt. Coacerea se realizeaza la temperatura
de 190°C, timp de aproximativ 12 minute.

04, osglazuré 06 o

Insertie de mango
+ 0,800 kg Cream Mango

Se toarna ca atare in minisfere si se
congeleaza.

Crema de ciocolata
+ 0,800 kg Arabesque Noir 58
* 0,800 kg Panna Cotta

Se incalzeste la bain-marie Arabesque Noir
58 si Panna Cotta, se omogenizeaza si se
toarna in forma jumatate din volum. Se lasa
la rece, dupa care se adauga insertia de
mango si se completeaza sfera cu crema
de ciocolata, dupa care se inchide cu blatul
umed de ciocolata.




1 he
Snowman

Esti in cdutarea unui desert inedit care sa capteze atentia clientilor? Realizat dintr-un
biscuit moale cu aroma fina de vanilie si un strat de chia pudding, acest desert are o insertie
surprinzatoare de mango care il face cu adevarat special. Crema de branza si glazura de
ciocolata alba i ofera un finisaj elegant si apetisant. O optiune idealad pentru a atrage atentia
celor care cauta ceva diferit.




Aluat fraged

« 0,250 kg unt

« 0,001 kg sare

« 0,090 kg ou

« 0,300 kg faina

« 0,200 kg Bratislava Pastry Mix

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de
4-5 minute la viteza medie. Aluatul obtinut
se lasa la rece pentru minim 12 ore dupa
care se intinde foaie de grosime 3 mm si se
decupeaza in forma de biscuite. Se coace
la 200°C pentru aproximativ 7-8 minute.

Chia pudding cu insertie de mango
« 0,070 kg seminte chia

« 0,210 kg Panna Cotta

* 0,200 kg Rosette

« 0,050 kg Zeesan Neutral

« 0,050 kg apa

Se aduce la fierbere Rosette dupa care
se adauga semintele de chia. Dupa ce
amestecul se raceste putin, se incorporeaza
Panna Cotta si Zeesan Neutral hidratat.

Insertie de mango
« 0,300 kg Cream Mango

Crema de branza

* 0,200 kg Zeesan Curd Cheese
« 0,200 kg apa

« 0,200 kg Panna Cotta

* 0,900 kg Rosette

Se hidrateaza Zeesan Curd Cheese, dupa
care se incorporeaza in Rosette spumata.
La final, se adauga si Panna Cotta incalzita.

Glazura si decor
« 0,300 kg Chocollina White
+ 0,050 kg Satina White

Topim Satina White si o incorporam in
Chocollina White incalzita in prealabil. Se
poate adauga si un procent de 5% ulei de
floarea soarelui.

e Cocos Krem
» Spray Velvet Alb
o Satina Dark

Mod de asamblare

0tiscuite  02chia 03yiscuite
pudding
04 osglazuré 06






Strawberry

Cake

Blat umed de ciocolata

* 0,750 kg Vero Dark Select
* 0,400 kg oua

+ 0,300 kg ulei

+ 0,200 kg apa

Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 7-8
minute la viteza medie. Compozitia se toarna in
tava 60/40, tapetata cu hartie de copt. Coacerea
se realizeaza la temperatura de 200°C, timp de
aproximativ 10 minute.

Insertie de sos de ciocolata cu orez crocant
+ 0,200 kg Chocolatier Choco Rice

Se incalzeste usor si se intinde cu spatula direct pe
primul blat.

Crema de ciocolata amaruie
* 0,300 kg Panna Cotta
+ 0,300 kg Arabesque Noir 58

Se topesc ambele produse si se omogenizeaza,
dupa care compozitia se toarna in forma de tort si
se lasa la congelator.

Insertie de caramel sarat
* 0,100 kg Chocollina Salted Caramel

incalzim la bain marie Chocollina Salted Caramel
si se aplica peste stratul de crema de ciocolata
amaruie dupa ce s-a stabilizat.

Crema de fructe de padure

* 0,300 kg Patissier Forest Fruit
* 0,200 kg Rosette

* 0,100 kg Panna Cotta

Incorporam Panna Cotta topit3 in Rosette spumats,
iar la final addugam Patissier Forest Fruit.

Crema de branza

* 0,100 kg Zeesan Curd Cheese
* 0,400 kg Rosette

* 0,100 kg Panna Cotta

Se hidrateaza Zeesan Curd Cheese si se
incorporeaza in Rosette spumatd. Panna Cotta o
incalzim si o incorporam lejer la final.

Glazura si decor

Cerc de ciocolata Satina
Bomboane de cocos

o s D230 kgrunit

+ 0,200 kg zahar pudra

+ 0,250 kg Cocos Krem

Se spumeaza untul cu zaharul pudra dupa care
incorporam Cocos Krem, se lasa la hidratat cel
putin 30 de minute la frigider Se formeaza
bomboane la gramajul dorit si se glazureaza cu
Cocos Krem.

Mod de asamblare

01b|at ozinsertie crocanta 03cremé
de orez
04iﬂSeftie osblat oscremé
caramel sarat
07g|azuré 080
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arty




Ingrediente

+ 10,000 kg faina 550/480

+ 1,000 kg Nordix Croissantmix
« 0,500-1,000 kg zahar

« 0,500 - 0,600 kg drojdie

* 0,500 kg unt 82%

« 3,000 - 2,500 kg apa

* 4,500 kg unt 82 (pentru laminare)

Mod de lucru

Incepe prin a frémanta toate ingredientele la viteza 1 timp de 6
minute. Continua framantarea la viteza 2 timp de 5-6 minute.
in cazul croissantului cu unt, temperatura ideald a aluatului
trebuie sa fie sub 14°C. Din masa totala de aluat, se ia 20%
si mixeazd mpreund cu colorantul verde. Bucata de aluat
colorata cu verde se inveleste intr-o folie si se lasd la frigider.

In ceea ce priveste inglobarea untului, se recomanda ca untul
sa se aduca fnainte de utilizare la o temperaturd de 13-15°C
sau conform intervalului de temperaturd recomandat de
producator. Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat laminata
Tn prealabil la 7-8 mm dupa care se pliaza 2 laterale ale aluatului
peste unt, urmarind ca latimile sa rdmana libere (neacoperite
de aluat).

impachetarea 1

Se lamineaza aluatul cu untul inglobat pana la o grosime de
aproximativ 8-10 mm dupa care se Impacheteaza in 4. Aluatul
impachetat se lasd 60 de minute la 5°C, acoperit cu o folie,
astfel incat sa nu formeze crusta.

impachetarea 2

inainte de a doua impachetare, aluatul colorat cu verde se
intinde uniform pe bucata de aluat. Se lamineaza din nou pana
la 8-10 mm grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finald & modelare

Dupad cele doud impachetari, se taie fasii de 1cm din laterala
aluatului, se Intorc cu taietura in sus si se aseaza pe partea
opusd a bucatii de aluat. Se lamineaza final la 4-5 mm.
Cu ajutorul unui cerc metalic cu diametrul de 15 cm, se
decupeaza cercuri din bucata de aluat.

Umplere (Velvet Donuts)
+ 1000 kg Green Velvet Cake/Purple Velvet Cake/
Toffee Velvet Cake

« 0,130 kg ulei
+ 0,650 kgou
+ 180 ml apa

Fantasy Orange Cake
Chocolatier Nocciola Bianca
Frutapaste Apricot

Purple Velvet Cake
Milano Cream Vanilla

Green Velvet Cake
Chocolatier Pistacchio
Patissier Forest Fruit

Se amestecd toate ingredientele cu telul, la viteza mare a
mixerului, timp de 7 minute. Se toarnd compozitia in formele
de silicon speciale pentru donuts, care au fost pulverizate
cu Carlex In prealabil. Se coc timp de 35 de minute la o
temperatura de 140-150°C. in centrul buctii de aluat se aseazs
un donuts, preparat ca mai sus si se fnveleste cu aluatul avand
grija sa se inchida bine capetele.

Umplere (Lemon&Orange Donuts)

+ 1,000 kg Fantasy Orange Cake/Fantasy Lemon Cake
* 0,150 kg ulei

0,350 kg ou

e 250 ml apa

Se amestecd toate ingredientele cu paleta, la viteza medie a
mixerului, timp de 5 minute. Se toarnd compozitia in formele
de silicon speciale pentru donuts, care au fost pulverizate
cu Carlex in prealabil. Se coc timp de 35 de minute la o
temperatura de 140-150°C. in centrul buctii de aluat se aseazi
un donuts, preparat ca mai sus si se inveleste cu aluatul avand
grija sa se inchida bine capetele.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute la maxim 28°C si
umiditate relativa de 72-76%. Se dospesc in cercuri cu diametrul
de 10 cm si indltimea de 4,5 cm, astfel incat sa se obtina forma
dorita.

Decorare

Se pulverizeaza solutie de luciu, obtinuta din ou, gdlbenus si
lapte amestecate in proportii egale. Dupa coacere, se glaseaza
cu Paletta Neutral.

Coacere

Se preincdlzeste cuptorul la 190°C. Se introduc produsele in
cuptor, se aplica un abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Apoi, se seteaza cuptorul la temperatura de 170°C si
se coc pentru inca 20 de minute.

Dupa rdcire, cu ajutorul unui dui ascutit, se realizeaza umplerea
produselor cu diferite creme:

- Green Velvet Cake Donut: Chocolatier Pistacchio si Patissier
Forest Fruit.

- Purple Velvet Cake Donut: Milano Cream Vanilla.

- Toffee Velvet Cake Donut: Umplutura de mere cu scortisoara
si Chocollina Salted Caramel.

- Fantasy Orange Cake Donut: Chocolatier Nocciola Bianca si
Frutapaste Apricot.

- Fantasy Lemon Cake Donut: Patissier Strawberry.

Toffee Velvet Cake
Umpluturd de mere cu
scortisoard
Chocollina Salted Caramel

Fantasy Lemon Cake
Patissier Strawberry



(Chocolate Star
Pandoro




Primul aluat

« 9,000 kg Classico E-free
+ 3,000 kg faina 480

* 1,500 kg Levipan

+ 0,075 kg drojdie

+ 5,250 kg apa

+ 1,000 kg zahar

+ 2,250 kg galbenus

+ 3,500 kg unt 82%

Se framanta timp de 20 de minute la viteza 1
si 10 minute la viteza 2. Se adauga in malaxor
Classico E-free, Levipan, faina, drojdia si apa, se
framanta pana se formeaza o masa omogena si
elastica, dupa care se adauga zaharul tos si se
continua mixarea pana cand acesta se topeste si
aluatul devine din nou omogen si elastic, dupa
care se adauga galbenusul treptat si la final, untul
temperat in prealabil.

Fermentare: se lasa primul aluat la fermentat, timp
de 4 ore, la 27°C si 80% umiditate relativa intr-un
vas uns cu o pelicula fina de ulei.

Aluatul final

» 25,575 kg Primul aluat

« 6,000 kg Classico E-free
+ 3,350 kg zahar

+ 3,000 kg galbenus

+ 1,000 kg unt de cacao

+ 3,700 kg unt 82%

+ 0,500 kg zahar pudra

Se framanta timp de 20 de minute la viteza 15si 10
minute la 2. Se adauga in malaxor primul aluat,
Classico E-free si se framanta la viteza 1 timp de
aproximativ 15 minute. Se adauga zaharul tos si
dupa ce s-a topit si s-a incorporat in aluat, se
adauga galbenusul si se lasa din nou ca aluatul sa
devind omogen si elastic.

Se adauga untul de cacao temperat in prealabil si
se continua framantarea pana cand aluatul devine
din nou omogen.

intre timp, la mixul planetar, se adaugd 1kg din
untul pregatit, se omogenizeaza cu 500 g zahar
pudra si se mixeaza la viteza mare, pana se
obtine o crema fina.

Crema de unt obtinuta se adauga in aluat la viteza
1si se continua mixarea pana cand aluatul devine
omogen, dupa care se adauga si restul cantitatii de
unt din reteta si se continud framantarea la viteza
2, pana cand aluatul devine din nou omogen si
elastic.

Fermentare: aluatul obtinut se lasa la fermentat,
timp de 60 de minute, la 30 C si 80% umiditate.

Divizare si modelare: dupa fermentare, aluatul se
divizeaza la 550 g pentru un produs finit de 500 g
si se modeleaza rotund.

Predospire: bucatile de aluat modelate rotund se
lasa la predospit acoperite cu o folie de plastic
pentru 30 de minute.

Dospire finald: dupa predospire, bucatile de aluat
se aseaza in formele speciale pentru Pandoro
pulverizate in prealabil cu Carlex si se lasa la
dospirea finald pentru 10-12 ore, la o temperatura
de 30°C si 80% umiditate relativa a aerului.

Coacere: pentru un Pandoro de 500 g, coacerea
se realizeaza la 165°C, pentru 45 de minute si se
recomanda deschiderea valvelor in ultimele 15
minute de coacere.

Rdcire: dupa 20 de minute dupa ce produsul a
fost scos din cuptor, se scoate din forma si se lasa
la racit, timp de 8 ore.

Decorare si umplere

Dupa recire, produsul se poate glazura si umple,
dupa preferinte, folosind:

« Chocolatier Pistacchio

» Chocolatier Nocciola Bianca



Classic
Panettone




Primul aluat

« 9,000 kg Classico E-free
* 1,500 kg Levipan

+ 3,000 kg faina

+ 1,500 kg galbenus de ou

* 5,500 kg apa

« 0,015 kg drojdie

« 3,000 kg unt

Se mixeaza Classico E-free, Levipan, fdina, drojdia
si apa, timp de 10 minute la viteza 1 si 10 minute
la viteza 2. Dupa aproximativ 3 minute la viteza
2, se adauga galbenusul, se urmareste ca aluatul
sa devina din nou omogen si elastic si in ultimele
minute de malaxare se adaugad untul. Se pune
aluatul intr-un recipient de plastic si se lasa sa
creasca in dospitor la 28°C si 70% umiditate
relativd. La finalul celor 12 ore de fermentatie,
aluatul trebuie sa isi tripleze volumul.

Aluatul final

« 23,515 kg Primul aluat

« 6,000 kg Classico E-free

* 0,750 kg apa

« 2,500 kg zahar

+ 1,500 kg galbenus

« 2,700 kg unt

+ 8,500 kg stafide/cuburi de portocala

Se framanta timp de 20 de minute la viteza 1 si
10 minute la viteza 2. Se amesteca Primul aluat,
Classico E-free si apa. Dupa 3 minute la viteza 2,
se adauga (in aceasta ordine) : zaharul, galbenusul
de ou si aroma. In ultimele 5 minute la viteza 2,
se adaugad untul si se continua pana ce aluatul
devine neted si omogen. Se adauga stafidele si
fructele confiate si se framanta la viteza 1 pana se
obtine o distributie omogena in aluat a fructelor
confiate. Aluatul obtinut se pune intr-un recipient
de plastic si se lasa la dospitor la 25°C, 70%
umiditate relativa. Daca dospirea se realizeaza
intr-un mediu ambiental, se recomanda ca aluatul
sa fie acoperit cu o folie de plastic timp de 1 ora.

Se divizeaza aluatul la greutatea dorita si se
modeleaza rotund - pentru Panettone de 500 g,
bucatile de aluat vor fi divizate la 560 g.

Bucatile de aluat modelate rotund se lasa la
predospire pentru aproximativ 30 de minute. Se
acopera cu o folie, pentru a nu forma coaja. Se
modeleaza din nou rotund bucatile de aluat.

Bucatile de aluat, modelate si asezate in forma, se
lasa la dospirea finald pentru aproximativ 4 ore.
inainte de coacere, se lasé la temperatura camerei
timp de 10-15 minute si se fac doua crestaturi
deasupra (una orizontala si una verticald, in forma
de cruce), cu un cutit. La intersectia celor doua
crestaturi, se aseaza un cub de unt.

Decor (inainte de coacere)
+ 1,000 kg Pronto Glassa
+ 0,250 - 0,300 kg albus

Cu 30 de minute inainte de coacere, se prepara
glazura de migdale, amestecand cu paleta Pronto
Glassa cu albusul de ou. Exact inainte de coacere,
se decoreaza cu glazura de migdale utilizand un
posh, dupa care se aplica zahar pudra.

Coacere

Pentru un Panettone de 500 g, coacerea se
realizeaza la 170°C, pentru 45 de minute. Se
recomanda deschiderea supapelor in ultimele 10
minute de coacere.

Decor dupa coacere

Pentru Panettone neglasati, se pot decora dupa
racire, astfel:

+ 1,000 kg Chocollina Nocciola Bianca

+ 0,300 kg Satina Dark

Se incalzesc usor pana la fluidizare, dupa care
se amesteca si se utilizeaza pentru glazurarea
[o]fele[VISWIIVIR

Se pot adduga si alte elemente de decor din gama
Bon Ton.



1 raditional

Babka o~

Impresionati-va clientii cu selectia noastra speciala
de babka, o adevarata reinterpretare moderna a traditiei.
Inspirate de tendintele actuale, aceste retete combina textura
pufoasa si aromata a cozonacului cu umpluturi inedite, precum
fisticul, gemul de fructe de padure sau clasica umplutura de
mere cu scortisoara.

Aceasta abordare creativa aduce un element de noutate
in oferta ta, punand in evidenta originalitatea produselor pe
care le oferi. -
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Pistachio
Babka

fistic.

Cozonac Babka cu umplutura de nuca s




Aluat

« 10,000 kg fdina 550/480

+ 1,000 kg Korent Premium
« 1,500 kg zahar

* 30 buc gdlbenus

* 0,150 kg sare

« 0,500 kg drojdie

+ 2,000 kg unt

* 4,500 kg apd/lapte

Umplutura
« 7,000 kg Chocolatier Pistacchio
* 4,000 kg Umplutura cozonac

Preparare umpluturd: se aduce la fluiditate
Chocolatier Pistacchio prin temperare usoara
dupa care se incorporeaza Umplutura de cozonac.

Sirop

* 0,450 kg zahar
* 0,550 kg apa

* Q.. arome

Se caramelizeaza usor zaharul, se adauga apa si
se fierbe la foc mic pand la omogenizare. Dupa
racirea partiald se adauga si aromele, dupa
preferinte.

Se framanta faina 550, Korent Premium, sarea,
drojdia si laptele pentru 3-4 minute la viteza 1
sau pana cand aluatul se transforma int-o masa
omogenad. Se continua framantarea la viteza 1,
se adauga zaharul iar dupa ce s-a incorporat in
masa de aluat, se adauga si galbenusul.

Dupa ce s-a incorporat si galbenusul se framanta
pentru 6-7 minute la viteza 2. Untul temperat
se adauga la 3-4 minute de la inceputul vitezei
a 2-a dupa ce aluatul a devenit elastic, semn ca
s-a format glutenul. La finalul framantarii, aluatul
trebuie sa fle omogen, elastic si de consistenta
medie.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
pentru aproximativ. 45 de minute. La finalul
perioadei de fermentare, trebuie sa observam
semne vizibile de dospire.

Se divizeazd la gramajul de 350 g, se palineaza
si se lasa la predospit pentru aproximativ 15-20
minute astfel incat aluatul sa devina suficient de
relaxat / elastic pentru urmatoarea etapa.

Palinele de aluat predospite se intind la masina de
laminat intr-o forma de foaie cu grosimea de 6-8
mm. Pe foaia pregadtita se intind 200 g umplutura
preparata conform indicatiilor, intr-un strat cat mai
uniform.

Se ruleaza foia intr-un fitil cat mai uniform, se lasa
la rece pentru 30 de minute pentru o manipulare
mai usoara, se taie pe longitudinalg, iar cele 2 fitile
formate se impletesc si se aseaza in forma, pentru
dospirea finala.

Se lasa la dopsirea finalad pentru aproximativ 60-
80 de minute, la 30-32°C si 72-75% umiditatea
relativa a aerului. Se coc la 190-200°C, fara abur,
pentru aproximativ 25-30 de minute.

Dupa ce s-au racit partial, se insiropeaza si se
decoreaza dupa inspiratie.




Forest F'ruit
Babka

Cozonac Babka cu umplutura de nuca
si fructe de padure.
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Forest Fruit Babka

Aluat

« 10,000 kg fdina 550/480

+ 1,000 kg Korent Premium
« 1,500 kg zahar

* 30 buc gdlbenus

* 0,150 kg sare

« 0,500 kg drojdie

+ 2,000 kg unt

* 4,500 kg apd/lapte

Umplutura
« 7,000 kg Patissier Forest Fruit
* 3,000 kg Umplutura cozonac

Preparare umpluturd: cele 2 ingrediente se
amesteca cu paleta la viteza medie a mixerului
pentru 1-2 minute sau pana la omogenizare.

Sirop

* 0,450 kg zahar
* 0,550 kg apa

* Q.. arome

Se caramelizeaza usor zaharul, se adauga apa si
se fierbe la foc mic pand la omogenizare. Dupa
racirea partiald se adauga si aromele, dupa
preferinte.

Se framanta faina 550, Korent Premium, sarea,
drojdia si laptele pentru 3-4 minute la viteza 1
sau pana cand aluatul se transforma intr-o masa
omogenad. Se continua framantarea la viteza 1,
se adauga zaharul iar dupa ce s-a incorporat in
masa de aluat, se adauga si galbenusul.

Dupa ce s-a incorporat si galbenusul se framanta
pentru 6-7 minute la viteza 2. Untul temperat
se adauga la 3-4 minute de la inceputul vitezei
a 2-a dupa ce aluatul a devenit elastic, semn ca
s-a format glutenul. La finalul framantarii, aluatul
trebuie sa fle omogen, elastic si de consistenta
medie.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
pentru aproximativ. 45 de minute. La finalul
perioadei de fermentare, trebuie sa observam
semne vizibile de dospire.

Se divizeazd la gramajul de 350 g, se palineaza
si se lasa la predospit pentru aproximativ 15-20
minute astfel incat aluatul sa devina suficient de
relaxat / elastic pentru urmatoarea etapa.

Palinele de aluat predospite se intind la masina de
laminat intr-o forma de foaie cu grosimea de 6-8
mm. Pe foaia pregatita se intind 200 g umplutura
preparata conform indicatiilor, intr-un strat cat mai
uniform.

Se ruleaza foia intr-un fitil cat mai uniform, se
taie pe longitudinald, iar cele 2 fitile formate se
impletesc si se aseaza in forma, pentru dospirea
finala.

Se lasa la dopsirea finala pentru aproximativ 60-
80 de minute, la 30-32°C si 72-75% umiditatea
relativa a aerului. Se coc la 190-200°C, fara abur,
pentru aproximativ 25-30 de minute.

Dupa ce s-au racit partial, se insiropeaza si se
decoreaza dupa inspiratie.




Apple Cinnamon

abka

Cozonac Babka cu umplutura de nuca
si mere cu scortisoara.




Aluat

« 10,000 kg fdina 550/480

+ 1,000 kg Korent Premium
« 1,500 kg zahar

* 30 buc gdlbenus

* 0,150 kg sare

« 0,500 kg drojdie

+ 2,000 kg unt

* 4,500 kg apd/lapte

Umplutura
+ 7,000 kg Umplutura mere cu scortisoara
* 3,000 kg Umplutura cozonac

Preparare umpluturd: cele 2 ingrediente se
amesteca cu paleta la viteza medie a mixerului
pentru 1-2 minute sau pana la omogenizare.

Sirop

* 0,450 kg zahar
* 0,550 kg apa

* Q.. arome

Se caramelizeaza usor zaharul, se adauga apa si
se fierbe la foc mic pana la omogenizare. Dupa
racirea partiald se adauga si aromele, dupa
preferinte.

Se framanta faina 550, Korent Premium, sarea,
drojdia si laptele pentru 3-4 minute la viteza 1
sau pana cand aluatul se transforma int-o masa
omogenad. Se continua framantarea la viteza 1,
se adauga zaharul iar dupa ce s-a incorporat in
masa de aluat, se adauga si galbenusul.

Dupa ce s-a incorporat si galbenusul se framanta
pentru 6-7 minute la viteza 2. Untul temperat
se adauga la 3-4 minute de la inceputul vitezei
a 2-a dupa ce aluatul a devenit elastic, semn ca
s-a format glutenul. La finalul framantarii, aluatul
trebuie sa fie omogen, elastic si de consistenta
medie.

Aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas
pentru aproximativ. 45 de minute. La finalul
perioadei de fermentare, trebuie sa observam
semne vizibile de dospire.

Se divizeazd la gramajul de 350 g, se palineaza
si se lasa la predospit pentru aproximativ 15-20
minute astfel incat aluatul sa devina suficient de
relaxat / elastic pentru urmatoarea etapa.

Palinele de aluat predospite se intind la masina de
laminat intr-o forma de foaie cu grosimea de 6-8
mm. Pe foaia pregatita se intind 200 g umplutura
preparata conform indicatiilor, intr-un strat cat mai
uniform.

Se ruleaza foia intr-un fitil cat mai uniform, se taie
pe longitudinalg, iar cele doua fitile formate se
impletesc si se aseaza in formd, pentru dospirea
finala.

Se lasa la dopsirea finala pentru aproximativ 60-
80 de minute, la 30-32°C si 72-75% umiditatea
relativa a aerului. Se coc la 190-200°C, fara abur,
pentru aproximativ 25-30 de minute.

Dupa ce s-au rdcit partial, se insiropeaza si se
decoreaza dupa inspiratie.
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