Chocollina

Creme profesionale
pentru creatii de cotetarie i patiserie.
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Chocollina este 0 gama versatila de creme pe bazd de cacao, ciocolatd, lapte si nuci, ideale pentru umplere,
glazurare, coacere, injectare si decorare, oferind gust si versatilitate intr-o multitudine de aplicatii.

Utilizare eficienta Raport perfect

calitate-pret

+
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Textura fina cremoasa

Aroma intensa

Apreciatd de profesionistii din cofetarie si patiserie, Chocollina transforma preparatele obisnuite in

experiente de rasfat. Fie ca este utilizata in croissante, gogosi sau prajituri, gama contribuie la un gust intens
si o texturd irezistibild, pe placul consumatorilor.
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De ce sunt speciale cremele Chocollina?

Ingrediente de calitate superioara, fara compromisuri.

Cacao

Grasimi
vegetale

Folosim cacao de calitate extra,
originara din Ghana si Coasta de Fildes.

Cacao utilizatd in gama Chocollina provine
din Céte d'lvoire si Ghana, doua dintre cele
mai renumite regiuni producdtoare de
cacao din lume.

Procesul atent de fermentare evidentiaza
aromele naturale ale cacao, oferind
cremelor Chocollina un gust bogat si o
savoare intensa, apreciatd de profesionisti
si consumatori deopotriva.
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Folosim uleiuri de palmier si de
floarea soarelui de calitate premium.

Acestea sunt produse purificate, inodore
si neutre la gust. Aceste grasimi sunt cele
care pot asigura textura find a cremelor si
pot contribui la un gust bogat si echilibrat.

Tehnologia
de productie.

Obtinerea cremelor Chocollina  este
rezultatul unui proces de fabricatie atent
controlat, care dureaza aproximativ 8 ore.
Pe parcursul acestuia, cristalele de zahar si
particulele de cacao sunt maruntite pana
la dimensiuni extrem de fine, contribuind la
o texturd omogena si un profil senzorial
rafinat.

Zahar pudra

Lecitina

Alte
ingrediente

Calitatea zaharului pudra este intotdeauna
sub controlul nostru atent, deoarece
afecteazd in mod semnificativ calitatea
texturii produsului.
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Lecitina este un emulgator natural extras
din boabe de soia sau din seminte de
floarea soarelui. Chiar si in cantitati reduse,
aceasta conferd cremelor o consistenta mai
find si mai catifelata.

In functie de retets, Chocollina poate
contine produse lactate, nuci si arome
naturale.

Standarde ridicate
de productie.

Productia de creme Chocollina este certificata

conform standardului FSSC 22000.
Certificarea si inspectiile independente
regulate sunt efectuate de compania SGS -
un lider mondial in domeniul serviciilor de
certificare si inspectie.



Chocollina.
Caracteristici generale

Gata de utilizare

000
000

' , 5 Perfect pentru produse cu
Anhidru, nu elibereaza termen mare de valabilitate
umezeala (aw=0,4)

i

Stabilitate la congelare/decongelare

Textura omogena

Fara grasimi hidrogenate Doar arome naturale
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Mod de lucru
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Chocollina White

Crema pe bazd de grasimi cu aromad de ciocolata albd, utilizata
pentru umplerea si glazurarea produselor de cofetarie si patiserie.

Textura:* ©000® A
Arome: 19% — lapte "

2% — ciocolatd alba

ideald pentru produse de patiserie si
deserturi in straturi

Utilizare:

Chocollina Burgundy

Crema pe baza de grasimi cu aromad de iaurt si coacdze negre, utilizata
pentru umplerea si glazurarea produselor de cofetarie si patiserie.

Textura:* ©0000® A
Arome: 18% — lapte "
Utilizare: ideald pentru produse de patiserie si

deserturi in straturi

Chocollina Cream&Cover

Crema cu aroma intensa de ciocolata, utilizatd pentru
umplerea si glazurarea produselor de cofetdrie si patiserie.

Textura:* o000® A
Arome: 16% — lapte "

2% — ciocolatd

Utilizare: ideala pentru produse de patiserie si

deserturi in straturi

Chocollina Termo

Crema pe baza de grasimi, Texturd: o000@®
stabild la coacere, cu aroma Arome: 12% — cacao
de ciocolata si alune de - ) B ) A
padure. Utilizare: ideald pentru produse tip m
S foietaj.
Ramane fina si cremoasa
dupa coacere ***
Temperatura laboratorului 18 £ 5°€. Temperatura de lucru a cremei 18-23°C.
Se amestecd nainte de utilizare. <<



Chocollina. Gama de utilizari

Umplutura pentru viennoiserie
(croissante, gogosi, etc.)
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Umpluturd pentru bomboane
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Prajituri tip layer
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Acoperire fina atunci cand
este combinata cu Satina*
(tort, chec, gogosi, ecler)

* Satina este o gama de glazuri tip
I - S
. compound de ciocolata sub
forma de banuti.

*** Aromatizarea si colorarea cremei
de unt.
Temperatura de lucru a cremei 18-22°C.
Se amestecd cu untul batut.

Umplutura pentru
briose, prajituri, rulade
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Umplutura pentru biscuiti sandwich,
macarons
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Topping pentru inghetata, clatite,
vafe, melcisori cu scortisoara

Arome si coloranti pentru creme de
patiserie, frisca **, crema cu unt ***,
creme pentru umpluturi, mousse-uri

** Aromatizarea si colorarea
diferitelor creme cu Chocollina.

Recomandare privind utilizarea.
Incalziti Chocollina la 32-45°C si adugati
peste frisca sau untul batut.

Pentru prajitrile in straturi se recomanda
sa raciti crema la 18-20°C.



Cu Chocollina puteti crea creme cu texturi originale addugand cereale expandate, nuci tocate,

>> fructe uscate, fulgi de porumb etc.
Sunt ideale pentru prajiturile in straturi, decorarea aplicatiilor de cofetdrie si patiserie, precum
si pentru combinarea cu alte umpluturi.

Tips
Daca este necesar, puteti face consistenta cremei mai moale. Se amesteca cu mixerul plat la

J[ar:]ch(S >> vitezd medie timp de 3-5 minute.

Daca aveti nevoie de o textura si mai moale, addugati ulei rafinat (5-10%).

Este foarte important s& alegeti modul de coacere potrivit pentru a va asigura ca
umplutura rdmane moale si cremoasa dupa coacere. Temperatura umpluturii din interiorul
produsului nu trebuie sa depaseasca 170°C.

In caz contrar, umplutura se va intéri din cauza inceperii procesului de ardere a zahé&rului.

Recomandari Recomandari
de depozitare de utilizare

Depozitare la 18 £ 5°C.

» Amestecati inainte de
Va rugam sa retineti utilizare.

+ Depozitarea cremelor pe baza de

grasime la o temperaturd mai mare decat * Cand este necesar, putefi face
cea recomandata poate duce la separarea consistenta oricarei creme
Chocollina mai moale si mai

uleiului in galeata.

. ! elastica.
* Pastrarea cremelor cu continut bogat de
cacao la temperaturi sub 12°C poate Doar amestecati-o cu un mixer
duce la formarea de cocoloase. plat la vitezd medie timp de 3—5 min.

Sfaturi utile

Problema Solutie

Pentru a reveni la consistenta initiald a cremei:
Separarea uleiului in galeata. 1. Se amesteca pana la o consistentd omogena.
2. Raciti panad cand temperatura cremei este de 18-20°C.

Crema s-a supraincalzit si consistenta a devenit 1. Amestecati crema pand la o consistentd omogena.
prea apoasa. 2. Raciti pana cand temperatura cremei este de 18-23°C.

« Nu permiteti apei sau condensului sa patrunda in crema. Acest lucru va

° duce la intarirea umpluturii si defectarea echipamentului.
Interzis > AU ;

* Nu incalziti cremele la temperaturi de peste 40°C.



Aveti intrebari?
Contactati-ne

Zeelandia Romania
0232 217 024
office@zeelandia.ro

www.zeelandia.ro
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