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Trend-uri 2024

Consumatorii cauta momente de rasfat intense atunci cand doresc sa se bucure din plin de
viata. Vor experiente intense si captivante. Poti sa oferi acest lucru prin:

Multi-senzorialitate
Consumatorii devin tot mai experimentali, de
aceea cauta produse care sa le depdseasca
asteptarile.

Umpluturi cu fructe

Fructe exotice percepute ca find sandtoase,
fructe cu profil de aroma acru, precum citricele si
fructele de padure sunt preferate de majoritatea
consumatorilor.

Produse de tip monoportii Ciocolata

Cresterea incertitudinii economice i-a facut pe
consumatori sa se duca spre produse mai accesibile.
in acest context, produsele de cofetarie tip monoportii
au devenit un lux ademenitor la preturi accesibile.

66% 48% 45%

La nivel global, ciocolata cu lapte este tipul
preferat de ciocolatd (44% dintre consumatori),
urmata de ciocolata neagra (33%,).

dintre consumatori sunt dispusi dintre consumatori din Europa dintre consumatori afirma ca
sa cheltuiasca mai mult pentru de Est prefera produse premium sunt intr-o cdutare continua
un produs care contine arome sau de editie limitatd. pentru noi tipuri de ciocolatd.
noi.

Technomic - Vital Insights for the Foodservice Innova Market Insights, 2023

Industry, 2024 Minneapolis Cargil Research, 2021

Tradition with a twist

(o)
Cel mai important factor pentru consumatori atunci cand 44 /O

alegalimentesibauturisuntaromelefamiliare.Revenirea dintre consumatori la nivel global sunt

la radacini si amintiri stimuleaza cererea consumatorilor de acord ¢ aromele traditionale/
atat pentru arome autentice, nostalgice, cat si pentru nostalgice le influenteaza cel mai
arome de sezon si editii limitate mai incitante. ‘Tradition mult alegerea alimentelor si a
with a twist’ este dat3 de combinatii de arome neobisnuite, bauturilor

precum flori, ierburi si condimente addugate in umpluturile i) i 2

de fructe.

Culori vibrante

Culoarea si aroma sunt importante pentru crearea unei 560/

prime impresii in mintea consumatorului despre un (o]

produs. Culorile contribuie la stabilirea asteptarilor

initiale, in timp ce aroma este esentiala pentru a

contracara sau a completa aceste asteptari. Initial, aroma

produselor era reprezentata de culoarea acestora, insa

datorita faptului ca majoritatea consumatorilor prefera

sa fie surprinsi de arome si texturi, specialistii au fost  dintre consumatorii la nivel global preferd ca
nevoiti s3 utilizeze culori naturale unice si vibrante,  Produselesd contind culori deschise si vibrante.
in contrast cu proprietatile produsului. FMCG Group, 2023




Blueberry
Special Cake

Foaie
* 0,500 kg Genoise ES
* 0,500 kg oua
Crema de afine

* 0,600 kg Chocollina Burgundy
* 0,800 kg Panna Cotta

* 0,350 kg Rosette

+ 0,040 kg gelatina

Gem de afine

* 1,000 kg Jam Extra Afine
* 0,020 kg gelatina
Crema de iaurt

* 0,100 kg Rap Yogofresh

* 0,100 kg apa

* 0,100 kg Panna Cotta

* 0,300kg Rosette

Glazura si decor
*  Miroir Aroma Neutral
*  Rosette

PRAJITURA SEZONULUI.

O prajitura cu un blat pufos, crema de ciocolata deosebitd cu aroma de iaurt
si coacaze negre, completata cu un gem delicios de afine, care creeaza o
explozie de arome in fiecare muscatura. Cu o texturd cremoasa si un gust

predominant de afine, aceasta prajitura simpla in aspect, dar bogata in gust, va
impresiona orice consumator.
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Mod de lucru

Se mixeaza cu telul ingredientele timp de 7
minute la viteza mare. Compozitia se toarna in
tava 60/40, pulverizata cu Carlex Spray. Coacerea
se realizeaza la temperatura de 220°C, timp de
5 minute.

Crema de afine

Se incalzeste la bain marie Chocollina Burgundy
impreuna cu Panna Cotta si addugam Rosette
spumata si gelatina hidratata si topita.

Crema de iaurt

Apa si Rap Yogofresh se amesteca pana devine
0 compozitie omogend, adaugam Rosette
semispumata si Panna Cotta usor incalzita.

Mod de asamblare

blat crema gem de

de afine afine
crema glazura decor
de iaurt


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/blueberry-cake
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%
0,
\\

Reteld Eqster EgQ
CHEESECAKE

Nivel de dificultate ® @

Easter Egg
. Cheesecake

A
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Pate sucree

« 0,515 kg unt

« 0,326 kg zahar pudra

« 0,103 kg faina de migdale
« 0,002 kg sare

« 0,193 kg ou

« 0,859 kg faina

Crema cheesecake

* 0,150 kg Rosette
« 0,150 kg Zeela Soft Ser
« 0,150 kg crema de branza

Glazura si decor
+ (iocolata topita
* Flori comestibile
* Hazelnut Krokant

REDEFINIREA UNUI DESERT CLASIC.

Esti in cautarea unui desert delicios, perfect pentru sarbatorile de Paste? Descopera
reinterpretarea clasicului cheesecake intr-o forma inedita cu Easter Egg Cheesecake! Mod de lucru
Un ou de ciocolata tentant, cu o umplutura de cheesecake find, cu aroma de vanilie Pate sucree

si un strat de alune in zahar caramelizat care confera prajiturii diversitate si un

element surpriz3 chiar si pentru cei mai pretentiosi clienti. Se mixeaza cu paleta ingredientele timp de 4-5

minute la viteza medie. Aluatul obtinut se lasa
la rece pentru minimum 12 ore. Dupa se intinde
: o foaie cu grosimea de 3 mm si se decupeazd
/\exturé,% SeNiadess forma de biscuite. Se coace la 200°C pentru

m‘ 3 (T8 aproximativ 8 minute.
o =
“ B oN ’ Crema de cheesecake

Toate ingredientele se mixeaza impreuna pana
devin o crema ferma omogena.

Mod de asamblare

forma de crumble crema de decor
ciocolata cheesecake


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/easter-cold-cheesecake
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Garden S
Inspired Cake
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CREATIVITATEA INTALNESTE PASIUNEA PENTRU DULCE.

Un desert special creat pentru a impresiona consumatorii cu gusturi sofisticate. Blatul

de fistic cu consistenta moale si textura bogata se imbina armonios cu crema de fistic

delicioasa si insertia de zmeura, oferind un echilibru perfect intre dulceata delicata

si notele racoritoare. Forma sa unica evoca atmosfera unei gradini inflorite, aducand
natura direct pe farfurie.
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Reteta Garden

INSPIRED CAKE

Nivel de dificultate @ @ ® ©

Foaie de fistic

0,325 kg oua
0,065 kg ulei
0,090 kg apa

Cremeux de fistic

* 0,500 kg Panna Cotta
* 0,200 kg Rosette

* 0,250 kg Chocolatier Pistacchio

* 0,020 kg gelatina

Insertie de zmeura

* 0,200 kg Farcitura Raspberry

* 0,300 kg Rosette
* 0,200 kg Panna Cotta

* 0,100 kg Zeesan Strawberry

Glazura si decor

* Spray Velvet Green
*  Crumble
*  Flori comestibile

Mod de lucru

Foaie de fistic

Se mixeaza cu telul ingredientele, mai putin uleiul,
timp de 5 minute la viteza mare. In ultimul minut
se adauga uleiul. Compozitia se toarna in tava
60/40, pulverizata cu Carlex Spray. Coacerea se
realizeaza la temperatura de 200°C, timp de 5-6
minute cu abur 2 secunde.

Cremeux de fistic

Se incalzeste la bain marie Chocolatier Pistacchio
si Panna Cotta, adaugam Rosette spumatd si
gelatina topita.

0,500 kg Green Velvet Cake

Insertie de zmeura

Rosette o spumam impreunda cu Zeesan
Strawberry, dupa addugam Farcitura Raspberry
si Panna Cotta incalzita. Dupa omogenizare,
umplem formele de silicon si le Idsam la abatitor
minimum 4 ore.

Mod de asamblare

blat crema insertie decor


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/garden-inspired-cake
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Mango
Sweet Cake
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COMBINATII NEASTEPTATE.

Cu Mango Sweet Cake, clientii tai vor experimenta arome tropicale, unde mango,
un fruct extrem de popular si apreciat devine protagonistul unui deliciu rafinat.
Acest desert remarcabil imbina subtilitatea bezelei cu insertii de mac cu textura
cremoasa a umpluturii de cheesecake, completate de prospetimea si dulceata

naturald a fructului de mango. Pentru a obtine un luciu deosebit, acest desert este

finisat cu o glazura oglinda realizata din ciocolata belgiana de calitate superioara.

\&eﬂse h,% <exturg c nomg o5
s e > 3
— o
— = -} =
== l; J

2

Reteta Mango
SWEET CAKE

Nivel de dificultate @ @ ® ©

Dacquoise de mac

+ 0,500 kg Bianca Meringue * 0,100 kg apa

* 0,500 kg apa * 0,140 kg zahar

+ 0,250 kg Mohn Quick * 0,050 ml lapte condensat

« 0,700 kg faina « 0,010 kg gelatina

* 0,500 kg zahar tos * 0,150 kg Arabesque Blanc 29

Cheesecake Mousse
* 0,600 kg Zeela Soft Ser

« 0,300 kg crema de branza Decor
+ 0,200 kg zahar * Flori comestibile
+ 0,600 kg Rosette + Satina White

+ 0,020 kg gelatina
+ 0,700 kg lapte

Insertie de mango
+ 0,900 kg Fruit Filling
Mango

Mod de lucru

Dacquoise de mac

Semixeazad cutelulingredienteletimp de 10 minute
la viteza mare. Dupa formarea bezelei, addugam
Mohn Quick si incorporam lejer. Compozitia se
toarna in tava 60/40, pulverizata cu Carlex Spray.
Coacerea se realizeaza la temperatura de 175°C,
timp de aproximativ 20 de minute.

Cheesecake Mousse

Se omogenizeaza Zeela Soft Ser cu crema de
branza si zaharul si se adauga treptat Rosette.
Gelatina rehidratata se adauga in laptele fierbinte
si dupa se toarna in fir subtire.

Glazura oglinda

» 0,015 kg colorant alimentar

Glazura oglinda
Se fierbe un sirop compus din apa si zahar care

se toarna peste Arabesque Blanc 29 si laptele
condensat.

Lafinal, addugam gelatina hidratatd siemulsiondm
cu ajutorul unui blender vertical pentru glazuri.

Mod de asamblare
mousse “ “dacquoise  “insertie

glazura * ~decor


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/mango-sweet-cake

Vezi produsele

Cozonac
Traditional

Aluat Umplutura Decor
+ 1,000 kg faina 550/480 * 1,200 kg Umplutura de * 0,100 I Ovex Liquide
+ 0,100 kg Korent Panettone* cozonac * 0,060 | apa
* 0,250 kg zahar * 0,350 | apa » Decoration Sugar
+ 0,070 kg drojdie * 0,007 kg Flavour Vanilla
« 0,013 kg sare * 0,300 kg Cuburi de
0,040 kg galbenus (2 buc.) portocale
+ 0,100 kg unt sau
. 0,450 | ap3/lapte * 0,300 kg Chocolate Drops

*poate fi utilizat orice produs din gama Korent

Mod de lucru
Aluat

Malaxare viteza 1: se framanta la viteza 1, Korent Panettone, drojdia, sarea si apa/laptele timp de 4-5
minute, pana se formeaza o masa omogena, dupa care se adaugd, pe rand, zahdrul si gdlbenusul si se
continua framantarea la viteza 1 pana cand aluatul devine omogen.

Malaxare viteza 2: se framanta aluatul la viteza 2, timp de 3-4 minute, pana devine elastic, moment in care
se adauga untul temperat si se continua framantarea pana cand aluatul devine omogen.

Reteta Cozonac

TRADITIONAL

Nivel de dificultate ® @

Prima fermentare: aluatul obtinut se lasa la
fermentat intr-un vas uns in prealabil cu ulei, la
temperatura ambientald, timp de 30-45 minute
sau pana se vad semne vizibile de inceput a
fermentatiei.

Divizare si modelare: se divizeaza la 320 g, se
modeleaza rotund.

Predospire: se lasa la predospit, acoperit cu o
folie de plastic pentru a prinde crusta, timp de
20-25 minute sau pana cand devine suficient de
relaxat pentru a fi intins cu usurinta.

Umplutura de cozonac

Preparare umplutura: intre timp, int-un vas se
amesteca Umplutura de cozonac cu apa si Flavour
Vanilla pana la omogenizare. Se recomanda ca
Umplutura de cozonac sa fie preparata cu cel
putin 30 de minute Tnainte de a fi utilizata. Daca
se doreste, se poate adauga si 30 g de cacao in
umplutura.

Modelare finald: dupa predospirea bucatilor
de aluat, se intind in forma de foaie, cat mai
uniform si peste fiecare foaie se intind 250 g
Umplutura de cozonac si se presara 50 g Cuburi
de portocala sau 50 g Chocolate Drops si mai
departe se ruleaza in forma de fitil. Se impletesc
3 fitile pentru fiecare cozonac si se aseaza intr-o
tava pulverizata in prealabil cu Carlex Spray.

Dospire finala: se realizeaza la 30-32°C, umiditate
relativa de 72%, timp de 120 de minute.

Decorare: inainte de a se introduce la cuptor,
cozonacii se ung cu solutia de luciu, obtinuta din
amestecul a 100 ml Ovex Liquide cu 60 ml apa si
se decoreaza cu Sugar Decoration.

Coacere: se coc la 165°C, timp de 65-75 minute.
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https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/cozonac-traditional

Nocciola
Pandoro

\/

Primul aluat Aluatul final Umplutura

9,000 kg Classico E-free 25,575 kg Primul aluat « Chocolatier Nocciola

3,000 kg faina 480 6,000 kg Classico E-free Bianca
* 1,500 kg Levipan * 3,350 kg zahar
« 0,075 kg drojdie + 3,000 kg galbenus
* 5250 kg apa » 1,000 kg unt de cacao
+ 1,000 kg zahar * 3,700 kg unt 82%
+ 2,250 kg galbenus » 0,500 kg zahar pudra

- 3,500 kg unt 82%

Mod de lucru

Primul aluat: se framéanta timp de 20 minute la viteza 1si 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 aceasta 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 intr-un vas uns cu
o peliculd find de ulei.

Aluatul final: se framantd timp de 20 de minute la viteza 1 si 10 minute la viteza 2. Se adauga in
malaxor primul aluat, Classico E-free si se framanta la viteza 1timp 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
s_é devina 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
adauga 1 kg din untul pregatit, se omogenizeaza
cu 500 g zahar pudra si se mixeaza la viteza mare,
pana se obtine o crema find. Crema de unt obtinuta
se adauga in aluat la viteza 1 si 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.

o

Nivel mediu
de dificultate.

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 finala 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.

Racire: 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.



https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/pandoro

Vezi produsele

Panettone
Crown

Pre-aluat Aluat Glazura si decor
+ 1,800 kg Classico E-free * 4,700 kg Pre-aluat 1,000 kg Pronto Glassa
* 0,600 kg faina alba « 1,200 kg Classico E-free » 0,350 kg albus de ou
+ 0,300 kg Levipan * 0,500 kg zahar + 0,025 kg Cacao alcalinizata
+ 0,300 kg galbenus de ou * 0,150 kg apa .
1,100 kg ap3 0,300 kg galbenus de ou Umplutura
+ 0,600 kg unt + 0,540 kg unt :
- 0,030 kg drojdie - 0,040 kg drojdie > Chogslziier Pioif Nere

Mod de lucru

Pre-aluat: se framanta timp de 20 minute la viteza 1 si 10 minute la viteza a 2-a. Se adauga in malaxor
Classico E-free, Levipan, fdina, drojdia si apa. Dupa ce aluatul a devenit elastic, se adauga galbenusul de
ou, se urmadreste ca aluatul sa devind din nou omogen si elastic si in ultimele minute de malaxare la viteza
a 2-a se adauga untul temperat in prealabil. La final, aluatul trebuie sa fie neted si omogen. Se pune aluatul
intr-un recipient de plastic si se lasa in dospitor timp de 90 de minute, la 27°C si 80% umiditate relativa a
aerului.

Reteta Panettone
CROWN

Nivel de dificultate ® @ @

Aluatul final: e framanta timp de 20 minute
la viteza 1 si 10 minute la viteza a 2-a. Se adauga
in malaxor pre-aluatul, Classico E-free, drojdia si
apa. Dupa ce aluatul a devenit elastic, se adauga
zaharul tos si se continua framantarea pana acesta
este incorporat in intregime, dupa care se adauga
galbenusul si se urmareste ca aluatul sa devina
din nou elastic si omogen. In ultimele 5 minute Ia
viteza 2, se adauga untul temperat in prealabil si se
continua framantarea pana ce aluatul devine neted
si omogen.

Fermentare: aluatul obtinut se pune intr-un
recipient de plastic si se lasa la fermentat intr-un
dospitor (25°C, 70% umiditate relativa) timp de 60
de minute.

Divizare si modelare: se divizeaza aluatul in bucati
de 0.12 kg, se modeleaza rotund si se lasa la
predospire pentru aproximativ 30 de minute. Se
acopera cu o folie pentru a nu forma coaja.

Dupa predospire, se remodeleaza bucatile de aluat
Si se aseaza cate 5 paline intr-o tava cilindrica cu
diametrul de 21 cm siinaltimea de 5 cm, pulverizata
in prealabil cu Carlex.

Dospire finala: se recomanda la 30°C, timp de 120-
150 minute si 78% umiditate relativa a aerului.

Glazura si decor: glazura de migdala se
prepara cu 30 de minute Tnainte de a fi utilizata,
amestecand la mixerul planetar, cu paleta, timp
de 2 minute, Pronto Glassa, albusul de ou si cacao.
Glazura se aplica utilizand un posh.

Coacere: coacerea se recomanda la 168°C, timp de
42-45 minute.

Dupa racire, produsul poate fidecorat siumplut prin
injectare cu posh-ul, utilizand gama Chocolatier.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/panettone-crown

Easter

Pre-aluat

+ 1,800 kg Classico E-free
+ 0,600 kg faina alba

« 0,300 kg Levipan

+ 0,300 kg galbenus de ou
« 1,00 kg apa

« 0,600 kg unt

« 0,003 kg drojdie
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Panettone

., Vezi produsele

Aluat

4,700 kg Pre-aluat

1,200 kg Classico E-free
0,600 kg zahar

0,150 kg apa

0,400 kg galbenus de ou
0,600 kg unt

1,000 kg Cuburi de portocala
1,000 kg Chocolate Drops

Glazura si decor

1,500 kg Pronto
Glassa
0,450 kg albus de ou

Pre-aluat: se framanta timp de 20 minute la viteza 1 si 10 minute la viteza a 2-a. Se adauga n malaxor
Classico E-free, Levipan, faina, drojdia si apa. Dupa ce aluatul a devenit elastic, se adauga galbenusul
de ou, se urmareste ca aluatul sa devina din nou omogen si elastic si in ultimele minute de malaxare la
viteza a 2-a se adauga untul temperat in prealabil. La final, aluatul trebuie sa fie neted si omogen. Se pune
aluatul intr-un recipient de plastic si se lasa in dospitor timp de 12-16 ore, la 27°C si 80% umiditate relativa

a aerului.

Reteta Easter
PAN ETTONE

Nivel de dificultate © @ ® ©

Aluatul final

Se framanta timp de 20 minute la viteza 1 si 10
minute la viteza a 2-a. Se adauga in malaxor pre-
aluatul cu Classico E-free si apa. Dupa ce aluatul
a devenit elastic, se adauga zaharul tos si se
continud frdmantarea pand acesta este incorporat
in intregime, dupa care se adauga galbenusul si
se urmadreste ca aluatul sa devina din nou elastic
si omogen. In ultimele 5 minute la viteza 2, se
adauga untul temperat in prealabil si se continua
framantarea pana ce aluatul devine neted si
omogen. Se adaugad cuburile de portocale si
dropsurile de ciocolata si se framanta la viteza 1
pand se obtine o distributie omogena in aluat.
Pentru a nu migra cacao in aluat in momentul
in care se adauga dropsurile de ciocolata, se
recomanda ca acestea sa fie tinute la congelator
cu minim 12 ore inainte de a fi utilizate. Aluatul
obtinut se pune intr-un recipient de plastic si se
lasa la fermentat in dospitor (25°C, 70% umiditate
relativa) timp de 90 de minute.

Divizare si modelare: se divizeaza aluatul in bucati de
0.5 kg, se modeleaza rotund si se lasa la predospire
pentru aproximativ. 30 minute. Se acopera cu o
folie, pentru a nu forma coaja. Dupa predospire, se
remodeleaza bucatile de aluat, in forma rotunda. Se
aseaza in forma si se lasa la dospirea finala pentru
aproximativ 5-6 ore.

Glazura si decor

Cu 30 de minute Tnainte de coacere, se prepara
glazura de migdale, amestecand cu paleta la mixerul
planetar 1500 g Pronto Glassa cu 450 g albus. Exact
inaintea coacerii, se decoreaza cu glazura de migdale
utilizand un pos, dupa care aplica zahar pudra.

In cazul in care se doreste ca produsele s& fie decorate
dupa coacere, Panettone se cresteaza in forma de
cruce iar la intersectia celor 2 crestaturi se pune o
bucata de unt.

Coacere: se realizeaza la 172°C, timp de, 38-40
minute.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/traditional-panettone

Mini
Pandoro

Primul aluat

9,000 kg Classico E-free
3,000 kg fdina 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%

., Vezi produsele
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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

Glazura/Umplutura

Chocolatier Nocciola
Bianca
Chocolatier Pistacchio

v/ : /;'
"‘ﬁo de lucru

drimul aluat: se frimants timp de 20 minute la viteza 1si 10 minute la viteza 2. Se adauga in malaxor

Classico E-free, Levipan, fdina, drojdia si apa, se framanta pana se formeazd o masd omogend si elastics,
dupa care se adauga zaharul tos si se continua mixarea pana cand aceasta se topeste si aluatul devine din
nou omogen si elastic, dupa care se adauga galbenusul treptat si untul temperat in prealabil.

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

Reteta Minl
PANDORO

Nivel de dificultate @ ® © ¢ ©

Aluatul final: se framanta timp de 20 de minute
la viteza 1 si 10 minute la viteza 2. Se adauga in
malaxor Primul aluat, Classico E-free si se framanta
la viteza 1timp 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 devinad 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
adauga 1 kg din untul pregatit, se omogenizeaza
cu 500 g zahar pudra si se mixeaza la viteza mare,
pana se obtine o crema find. Crema de unt obtinuta
se adauga in aluat la viteza 1 si se continua mixarea
pana cand aluatul devine omogen, dupa care se
adauga si restul cantitatii de unt din reteta si se
continua 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 78 g pentru un produs finit de 70 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: dupd predospire, bucatile de aluat se
aseaza in formele speciale de 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 70 g, coacerea
se realizeaza la 180°C, pentru 20 de minute si
se recomanda deschiderea valvelor in ultimele 3
minute de coacere.

Racire: dupa 20 de minute dupa ce produsul a fost
scos din cuptor, se scoate din forme si se lasa la
racit.



https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/mini-pandoro

Vezi produsele

White Chocolate;%‘/
Babka

Aluat Umplutura de mac Sirop
1,000 kg faina 550 + 0,800 kg Mohn Quick + 0,180 kg zahar
+ 0,100 kg Korent Classic * 0,500 | apa * 0,220 kg apa
Panettone * 0,100 kg albus de ou « 0,005 | Flavor Rum l
+ 0,150 kg zahdr + 0,010 kg Flavor Lemon
+ 0,050 kg drojdie ‘@attio,,% pOMd o
« 0,012 kg sare g% 5 6?:
+ 0,700 kg ou ) § a 2
+ 0,400 | apa/lapte ~ ’
« 0,080 kg unt

Mod de lucru

Malaxare viteza 1: se framanta la viteza 1, fdina, Korent Clasic Panettone, drojdia, sarea si apa/laptele timp
de 4-5 minute, pana se formeaza o masa omogend, dupa care se adauga, pe rand, zaharul si oul si se
continuad framantarea la viteza 1 pand aluatul devine omogen.

Malaxare viteza 2: se framanta aluatul la viteza 2 timp de 3-4 minute, pana devine elastic, semn ca s-a
dezvoltat glutenul, moment in care se adauga untul temperat si se continua framantarea pana aluatul
devine omogen.

Prima fermentare: aluatul obtinut se lasa la fermentat intr-un vas uns in prealabil cu ulei, la temperatura
ambientald, timp de 30 minute sau pana se vad semne vizibile de inceput a fermentatiei.

Divizare si modelare: se divizeaza la 400g, se modeleaza rotund.

Reteta White

CHOCOLATE BABKA

Nivel de dificultate @ @ ® ©

Predospire: se lasa la predospit timp de 20-25
minute sau pana devine suficient de relaxat pentru
a putea fi intins cu usurinta acoperit cu o folie de
plastic pentru a prinde crusta.

Umplutura de mac

intre timp, intr-un vas se amestecd Mohn Quick
cu apa, albusul si aroma pana la omogenizare. Se
recomanda ca umplutura de mac sa fie preparata
cu cel putin 30 minute inainte de a fi utilizata.

Umplere si formare: se intinde bucata de aluat
intr-o foaie cat mai subtire si mai uniform posibil,
dupd care se adauga 300 g din umplutura de
mac si se intinde intr-un strat uniform iar la final
se presara 50 g cuburi de lamaie confiatd. Se
ruleaza foaia in forma unui fitil, avand grija sa
tensionam usor aluatul dupa fiecare rulare, astfel
incat sa obtinem cat mai multe straturi, dupa care
se taie pe longitudinald in 2 parti egale. Cele 2 fitile
obtinute In urma taierii se impletesc si se aseaza in
tava pulverizata in prealabil cu Carlex.

Dospirea finald: se recomandd 30°C pentru
dospire si 78% umiditate relativa a aerului, pentru
aproximativ 90 de minute.

Coacere: se coace la 180°C pentru aproximativ
30 de minute. Este importat ca la finalul coacerii,
aluatul sa nu fie foarte brun la culoare, astfel incat
sa se evidentieze cat mai bine straturile de aluat
si cele de umplutura. Daca se doreste un aspect
de cub al produsului, la coacere se aseaza o tava
deasupra astfel incat sa nu creasca in inaltime.

Sirop

intr-un vas se caramelizeaz3 zah&rul pané prinde
o culoare brun-roscatd, dupa care se adauga apa
si se mai fierbe la foc mic pentru a se topi zaharul
in intregime. Dupa coacere, se insiropeaza fiecare
cozonac cu 50-70 g sirop.

Decor: dupa racire, se poate decora cu Satina
White si cuburi de lamaie confiata.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/white-chocolate-babka

., Vezi produsele

Sweet Cheese ¢
Easter Delight

TRADITIONAL, DAR CU UN ASPECT UNIC.

intr-o lume plin& de inovatii culinare, existd un desert clasic care continug s3 satisfac3

preferintele clientilor tai de sarbatori: pasca traditionald cu branza. Cu un blat cu miez
fraged si crusta moale, usor crocanta si o umpluturd bogata si cremoasa de branza
dulce, aceasta reteta devine o reprezentare a traditei si a gustului autentic de Paste.

Reteta Sweet Cheese
EASTER DELIGHT

Nivel de dificultate @ ® © © ©

Aluat

* 0,500 kg Bratislava Pastry Mix

. 0,500 kg faina 550/480
« 0,030 kg drojdie

. 0,370 kg unt 82%

« 02701 apa

Crema de branza

+ 2,000 kg branza proaspata de vaci

27% grasime
+ 0,800 kg Cheesekrem

+ 0,800 kg smantana 30% grasime

+ 1,000 kg oua (20 buc.)

+ 0,200 kg zahar

* 0,160 kg amidon de cartofi
+ 0,025 kg Flavor Vanilla

Decor

+ Mont Blanc Schnee/stafide/
Cuburi de portocald/Chocolate

Drops

Mod de lucru
Aluat

Se mixeaza toate ingredientele timp de 5-6 minute
la viteza 1si 2-3 minute la viteza 2.

Divizare si modelare: aluatul obtinut se divizeaza la
0.2 kg si se modeleaza rotund.

Pauza la rece: bucatile de aluat modelate rotund
se lasa la 5°C timp de 45-60 minute.

Crema de branza

Se amesteca toate ingredientele, la mixerul
planetar, cu paleta, la viteza mica, timp de 4-5
minute.

Modelare si ansamblare: bucatile de aluat se iau
de la frigider si se intind sub forma de foaie la o
dimensiune care sa acopere o tava rotunda cu
diametrul de 21 cm si inaltimea de 4 cm.

Foaia obtinutd se aseazad in tava pulverizata in
prealabil cu Carlex si se fasoneaza pe margini
pentru un aspect mai uniform. Pentru fiecare foaie
pregatita ca mai sus, se adauga 0.6 kg crema de
branza si se uniformizeaza in tava cu ajutorul
unei spatule sau gripci. Inainte de coacere, se
pulverizeaza cu un strat in de ou melan;.
Coacere: se coc pentru 60-70 minute la 150°C cu
ventilatia la minimum.

Decor
Dupa racire, se pudreaza cu Mont Blanc Schnee.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/sweet-cheese-easter-delight

Pistachio
Easter Delight

REDEFINESTE GUSTUL TRADITIONAL.

Vrei sa-ti impresionezi clientii dornici sa incerce ceva diferit? incearca reteta noastra
ineditd de pascad, unde ultimele tendinte in materie de arome prind forma intr-un
produs cu adevdrat deosebit. Blatul de fistic, usor umed si aromat, se imbina perfect
cu umplutura de branza dulce, imbogatita cu o crema de ciocolata cu o texturd
ideald si un gust intens de fistic. Optiunea perfectd pentru clientii neconformisti care

cauta un produs plin de savoare pentru sarbatorile de Paste.

<exturg
a)

Mod de lucru

Blat

Se omogenizeaza la mixerul planetar, cu telul,
Green Velvet Cake impreuna cu oul si apa timp de
30 de secunde la viteza mica si 5-6 minute la viteza
mare. In ultimul minut de mixare, se adauga treptat
uleiul. Se toarna cate 200-220 g compozitie intr-o
tava rotunda (pulverizata in prelabil cu Carlex), cu
diametrul de 21 cm si indltimea de 5 cm) si se coc
la 190°C, timp de aproximativ 22-25 de minute. La
final se obtin 9 blaturi.

Crema de branza

Se amestecd branza de vaci (pasatd) cu Zeela Soft
Ser si cu Rosette pana se obtine o crema omogena.

Blat

1,000 kg Green Velvet Cake
0,180 kg apa
0,650 kg oua
0,130 kg ulei

Crema de branza

2,800 kg branza proaspata de

: 5 N
vaci (pasata cu blender-ul) ;
3,300 kg Zeela Soft Ser
0,600 | Rosette &
1,100 kg Zeesan Curd Cheese / —

1,100 | apa
0,900 kg Chocolatier Pistacchio

Chocolatier Pistacchio
Bucati de fistic

Separat se amestecd Zeesan Curd Cheese cu
apa, dupa care se amesteca cu crema obtinuta
anterior pana la omogenizare. La final, se adauga
Chocolatier Pistacchio, temperata in prealabil si se
amesteca din nou pana la omogenizare.

Asamblare

Peste fiecare blat (9 bucati), se adauga cu posh-ul,
avand grija sa evitam golurile de aer, cate ~ 1kg de
crema si se finizeaza la partea superioara, folosind
O spatula.

Refrigerare

Produsul se lasa la rece pentru cel putin 4 ore,
dupa care se decoreaza dupa inspiratie.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/pistachio-easter-delight

Vezi produsele

Chocolate ’
Easter Delight

O EXPLOZIE DE AROME S1 TEXTURI.

Ciocolata este un element esential in retetele de sarbatori, iar pasca noastra demonstreaza
acest lucru intr-un mod exceptional. Blatul umed, cu un gust bogat de cacao, formeaza
baza perfecta pentru aceasta pasca. Crema de ciocolata neagra preparata cu ciocolata

belgiana de cea mai buna calitate, completeaza perfect gustul intens al blatului, oferind o

textura catifelatd si aromata. Dar ce face cu adevdrat aceasta pasca speciala sunt cuburile
de portocale incorporate in crema de ciocolata. O combinatie de arome care vor stamni

curiozitatea clientilor tai.

Reteta Chocolate

EASTER DELIGHT

Nivel de dificultate ® @

Blat
* 0,750 kg Vero Dark Select
* 0,500 kg ou
* 0,100 kg apa
+ 0,300 kg ulei
Mod de lucru

Blat

fn vasul mixerului planetar se cantiresc toate
ingredientele si se mixeaza cu paleta timp de 1
minut la viteza mica si 5-6 minute la viteza medie/
mare. Intr-o tavé rotund3, pulverizat in prealabil
cu Carlex, cu diametrul de 21 cm si indltimea de
4 c¢m, se toarna 250 g de compozitie (compozitia
este pentru 6 tavi). Se coc la 190-200°C pentru
aproximativ 16-18 minute.

Crema de ciocolata

fntr-un vas cu fund gros se aduce la fierbere Rosette,
dupa care se adauga ciocolata Arabesque Noir 58
si se amesteca pana cand se topeste in totalitate
ciocolata, iar crema are un aspect omogen,
moment in care se adauga si galbenusurile treptat
prin amestecare continua.

n— P
e ROT G e

Crema de ciocolata

+ 2,000 | Rosette

+ 1,000 kg Arabesque Noir 58

* 0,160 kg galbenus

* 0,440 kg Cuburi de portocala

La final, se adauga si cuburile de portocala.

Din crema obtinuta, se adauga cate 600 g peste
flecare blat (6 portii) si se mai coace pentru
aproximativ 10-12 minute la 180°C.

Dupa racire, se lasa la frigider pentru cel putin 6
ore, dupa care se decoreaza dupa inspiratie.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/chocolate-easter-delight

ASPECT SI1 AROME IREZISTIBILE.

Descopera o pasca ineditd, cu un blat usor umed si arome intense de fructe

de padure, completat de o crema de branza invaluita in delicioasa crema de

ciocolata cu aroma de iaurt si coacaze negre. Atrage privirile cu aspectul sau

deosebit dat de culorile vibrante, gata sa incante fiecare client in cdutare de
ceva nou si savuros pentru masa de Paste.

2 <exturg ae frue
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Mod de lucru

Blat

Se omogenizeaza la mixerul planetar, cu telul,
Purple Velvet Cake impreuna cu oul si apa timp de
30 de secunde la viteza mica si 5-6 minute la viteza
mare. In ultimul minut de mixare, se adaugé treptat
uleiul. Se toarna cate 200-220 g compozitie intr-o
tava rotunda (pulverizata in prelabil cu Carlex), cu
diametrul de 21 cm si inaltimea de 5 cm) si se coc
la 190°C, timp de aproximativ 22-25 de minute. La
final se obtin 9 blaturi.

Crema de branza

Se amesteca branza de vaci (pasata) cu Zeela Soft
Ser si cu Rosette pana se obtine o cremd omogena.

Blat

1,000 kg Purple Velvet Cake
0,180 | apa

0,650 kg oua

0,130 kg ulei

Crema de branza

2,800 kg branza proaspata de
vaci (pasata cu blender-ul)
3,300 kg Zeela Soft Ser

0,600 | Rosette

1,100 kg Zeesan Curd Cheese
1,100 | apa

0,900 kg Chocollina Burgundy

Fructe proaspete

Separat se amesteca Zeesan Curd Cheese cu apa,
dupa care se amesteca cu crema obtinuta anterior
pana la omogenizare. La final, se adauga Chocollina
Burgundy, temperata in prealabil si se amesteca din
nou pana la omogenizare.

Asamblare

Peste fiecare blat (9 bucati), se adauga cu posh-ul,
avand grija sa evitam golurile de aer, cate ~ 1kg de
crema si se finizeaza la partea superioara, folosind
o spatula.

Refrigerare
Produsul se lasa la rece pentru cel putin 4 ore, dupa
care se decoreaza dupa inspiratie.


https://www.zeelandia.ro/retete/paste-2024/forest-fruit-easter-delight

Milano
Cream Vanilla

Mix pentru prepararea la rece a cremelor — o®
cu aroma de vanilie, destinata umplerii  §
si decorarii produselor de patiserie si 1

cofetarie.

4
@ Sac, 10 kg @ 6 luni

W
QR

Vezi produsul

Functionalitate

Se poate combina cu fructe proaspete
sau umpluturile Fruitful, cafea, caramel,
ciocolata.

Aplicatii multiple: torturi si prajituri,
macarons, cremsnit, eclere, briose, tarte,
gogosi berliner etc.

Reteta: 0,5 kg Milano Cream Vanilla,

11 apa.
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