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Solutii perfecte
pentru glazurare si
decorare cu Satina si
Sharli Deco.

tina

Un etalon de

excelenta in
materie de glazuri
de cofetarie, oferit
de Zeelandia.




Satina - gama premium de glazuri
de cofetarie.

Zeelandia utilizeaza cacao de calitate superioara din
Cote d’lvoire.

Pentru obtinerea glazurii Satina, combinam

b diferite tipuri de cacao, |a fel cum se procedeazs
in productia ciocolatei elvetiene si belgiene autentice.
Astfel, Satina se remarca prin profunzimea

/ gustului si complexitatea aromatica.



O prezentare atractiva
ajuta produsul sa se
vanda mai bine.

Un produs atractiv si
gustos il determina
pe consumator sa il
cumpere din nou si din
Nou.

Conform rezultatelor unei
degustari realizate in

randul a 70 de consumatori
ai celor mai populare glazuri
de pe piata, Satina a

fost desemnata favorita,
obtinand cel mai mare numar
de voturi pentru gust si
aspect (pentru culoarea si
luciul produselor finite).

20,5 %
44.5
%
34 9%
Satina

Producator A*

Producator B*

* Consumatori de produse de cofetdrie glazurate




Satina — Un produs usor de utilizat si de prelucrat:

Nu necesita temperare. Se intareste rapid dupa acoperirea produsului.

Se distribuie uniform pe suprafata Ofera produsului un aspect satinat impecabil,

produsului. care se mentine pe intreaga durata de

valabilitate.

Acoperd cu usurinta produsul o . )

intr-un strat subtire. Este permisa reincalzirea repetata a glazurii.
Satina Dark Satina White

Glazura neagra de cofetarie de calitate Glazura alba de cofetarie de calitate

superioarg, cu gust de ciocolatd neagrs, superioard, cu gust de ciocolata alba,

sub forma de chipsuri (d = 10-12 mm). sub forma de chipsuri (d = 10-12 mm).

Reprezintd o baza excelenta pentru
obtinerea glazurilor colorate.

- —
_ @ s 2 5
S 5 T 5 2
oge e (] 30 —
Utilizari ge @ £ 5 2
o) @ 3 & %
recomandate 5 o L 28 58 o
E o ° ° = L o
S5 5 5 O c® ©of ©
O£ = S ° 5 2 = 8 ¢85 Qg
= 3 = & O 2 Qo T3 To SR
> D o) > Q <] o = 0O.Y N2 N©
229 0 Q S = o) © S0 =0T =%
=z v o & &} et ™ © © O
T= 5 T < o} 2 @ & B 0f£ 90
a & z a m C ) A Y0 T £ O

Satina Dark
Satina White
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Sharli Deco
Dark

Picaturile de ciocolata (& 3
mm) sunt obtinute dintr-o
glazura de cofetarie premium,
cu gust intens si aspect
specific ciocolatei negre.

|deale pentru decorare si
incluziuni in briose, fursecuri,
prajituri, torturi, mini-gateaux,
deserturi si produse de
patiserie.




Recomandari si instructiuni de utilizare:

Produsul are o calitate constanta.
Asigura o decorare rapida si usoara.
Decoreaza rapid orice suprafata.

A se congela la -18°C inainte de a fi adaugat in aluat.

Depozitare

La o temperatura de 18 * 5°C, umiditatea
relativa a aerului de maxim 75%.

12 |uni.

15 kg.

;)fg' ,{'IH’ ’ ' |
"’/ l‘ f’ ,
s 111 J4A AN

AW S RerT, |

ot




Cum se
realizeaza

un decor cu
Satina White’

& «
T 7 Reteta:

0,500 kg Satina White

% Mod de lucru:

Baza de ciocolata:

inainte de utilizare, Satina White trebuie
incalzita treptat in masina de temperat pana la
40°C. Temperatura recomandata de aplicare
pentru Satina White este de 36-38°C.

Daca este necesar, se poate adauga un
colorant alimentar liposolubil in nuanta dorita
in Satina White incalzita la 40°C (raport
100:0,5).

Modelarea decorurilor:

Pentru obtinerea unui decor cu aspect
lucios, Satina White trebuie incalzita la 38°C,
apoi aplicata intr-un strat uniform pe o folie
lucioasa pentru cofetarie. Ulterior, produsul
se raceste si se lasa sa se intareasca la o
temperatura de 4°C.



Cum sa creatl
decoruri cu
Satina Dark”

Mod de lucru:

Baza de ciocolata:

inainte de utilizare, Satina Dark trebuie
. incalzita treptat in masina de temperat pana la
Rei,:eta: 40°C. Temperatura recomandata de aplicare
pentru glazura Satina Dark este de 36-38°C.
0,500 kg  Satina Dark

Modelarea decorurilor:

Pentru obtinerea unui decor cu aspect lucios,
Satina Dark trebuie incalzita la 36-38°C,

apoi aplicata intr-un strat uniform pe o folie
lucioasa pentru cofetarie. Ulterior, produsul
se raceste si se lasa sa se intareasca la o
temperatura de 4°C.
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Linie de glazurare

Temperatura aerului la intrarea in tunelul de racire: 5-6°C;
Durata racirii: 5-7 minute;

Temperatura aerului la iesirea din tunelul de racire: 12-14°C;
(diferenta dintre temperatura produsului si temperatura
mediului ambiant nu trebuie sa depaseasca 8°C.)

@) Parametrii procesului de glazurare

Satina Dark Satina White

Glazurd de cofetdrie pe  Glazura de cofetarie pe
Tip baza de grésimi laurice  baza de grasimi laurice
Vascozitate dinamica, cP 2800-4000 3200-4500
Nivel de fluiditate
(1 - redus, 2 - mediu, 3 3 2
- ridicat)
Punct de topire, °C 33-34 34-36
Temperatura de lucru, °C 36-40 38-40

Culoare ‘ Maro inchis Q Alb + :
spectru de culori

Tipic pentru Tipic pentru

Gust ciocolata ciocolata alba

neagra
. . banuti, banuti,

orma d=10-12 mm d=10-12 mm

Ambalare

12 kg 12kg
Termen de valabilitate 12 luni

Conditii de depozitare = Temperaturd de depozitare: 18 + 5°C; umiditatea relativa a aerului: maximum 75%.

=) Proces de glazurare manuald

Topiti produsul in baie de
apa (cu manta de apa).

t<65°C N
pentru glazurile care contin Dupa topire, glazura Tt(ejmp|eratura
Caca0 ' trebuie racita pana Produselior supuse

t < 50°C la temperatura de

pentru glazurile albe si cu glazurare de 26-31°C.

lapte.

glazurarii: 0-4°C,
fara a depasi 6°C.



(X) Interzis

©)

Patrunderea umiditatii si a ingredientelor care

contin apa in glazura.

Amestecarea diferitelor tipuri de glazura fara consultarea
prealabild a tehnologului nu este recomandata.

Utilizarea agentilor de diluare si a grasimilor pentru
reducerea vascozitatii glazurii fara consultarea
prealabild a tehnologului nu este permisa.

() Sfaturi utile

Defecte ale glazurii

Fisurarea glazurii

Glazura nu s-a Intdrit complet pe
produsul finit

Abateri ale grosimii/stratului de
glazura fatd de valorile normale

Albirea glazurii (blooming)

Imbinari vizibile pe partea inferioars a
produsului finit

Bule de aer la suprafata produsului
glazurat (,cavitati")

Luciu insuficient al glazurii

Urme de amprente

Prezenta ,cozilor” de glazura

Motiv

Racirea neuniforma a stratului de
glazura

Temperatura prea ridicatd a produsului
finit care urmeaza sa fie glazurat

Regim de rdcire incorect

Temperatura produsului care urmeaza
sa fie glazurat este prea mare

Nu a fost atinsa vascozitatea necesara

Cauzat de grdsimi: nu a fost respectat
regimul de racire (glazura nu

cristalizeaza inainte de iesirea din
tunelul de racire).

Cauzat de zahdr: umiditatea se
condenseaza pe suprafata produsului
glazurat.

Suprafata rece a benzii transportoare
din plasd metalica

Continut ridicat de aer in glazura

Nu a fost atinsa vascozitatea necesara
a glazurii

Proces de racire incorect

Temperatura ridicatd a mediului
ambiant

Glazura se intareste insuficient

Temperatura glazurii este prea ridicata

Nota! Nerespectarea
tehnologiei recomandate de
glazurare si racire a produselor
de patiserie, precum si a
conditiilor de depozitare,
poate conduce la aparitia
fenomenului de inflorire a
glazurii (blooming).

Solutie

Cresteti temperatura aerului din
tunelul de racire

Raciti produsul pand la temperatura
necesara

* Reduceti temperatura de racire
«  Mariti viteza fluxului de aer.

+ Prelungiti timpul de racire in tunel
* Reduceti temperatura produselor
care urmeaza sa fie glazurate

 Peste valorile recomandate: cresteti
temperatura glazurii

* Sub valorile recomandate: reduceti
temperatura glazurii

« Reduceti temperatura de rdcire
«  Mariti debitul fluxului de aer.

« Cresteti temperatura aerului la
iesirea din tunelul de réacire

+ Reduceti temperatura din spatiul
de productie

Cresteti temperatura suprafetei benzii
transportoare din plasa metalica
Cresteti temperatura glazurii

Reduceti viteza de amestecare
Cresteti temperatura glazurii

Reduceti temperatura aerului la
intrarea in tunelul de racire

Reduceti temperatura din spatiul de
productie
Vezi recomandarile de mai sus

Reduceti temperatura glazurii

Optimizati functionarea transportorului
si viteza benzii



Zeelandia Romania

T: +40 232 217 024
E: office@zeelandia.ro
www.zeelandia.ro
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