
cafè crokine

SAIMA



INGREDIENTI Procedimento

la leccese

Ingredienti inserto al Cafè Crokine
Panna stand e overrun  
Paddy    
Latte o Acqua  
Cafè Crokine

500 gr
100 gr
50 gr
75 gr

Procedimento inserto al Cafè Crokine
Miscelare il Paddy Giuso con acqua o latte, unire la panna e 
montare il tutto al 70%, unire il Cafè Crokine e mescolare deli-
catamente con una spatola.
Versare nello stampo da inserto, chiudere con il rollè bhb al ca-
cao bagnato al caffè e ricoperto di Cafè Crokine, porre in ab-
battitore e far indurire.

Ingredienti semifreddo
Panna stand e overrun  
Paddy
Latte o Acqua  
Pasta Mandorla 

 1000 gr
200 gr
100 gr
160 gr

Procedimento semifreddo

Procedimento glassa Cafè Crokine

Miscelare il Paddy Giuso con acqua o latte, unire la panna e 
montare il tutto al 70%, unire la pasta mandorla e mescolare 
delicatamente con una spatola.

Versare nello stampo scelto il semifreddo alla mandorla per cir-
ca 2/3 dello stampo, chiudere la torta inserendo l’inserto al caf-
fè preparato in precedenza. Riporre in abbattitore fino a giusta 
consistenza. Sformare e decorare con la glassa al Cafè Crokine 
preparata in precedenza.

Riscaldare leggermente il Cafè Crokine al microonde e versare 
sulla glassa, emulsionare fino ad una omogenea distribuzione.
Utilizzare tra i 24 e 26 °C.

Montaggio torta

Ingredienti glassa Cafè Crokine
Glassa bianca Comprital  
Cafè Crokine

 1000 gr
100 gr

Ingredienti bagna al caffè
Acqua    
Zucchero semolato  
Bagna al caffè 70° Valbruna

 1000 gr
  500 gr
 200 gr

Procedimento bagna al caffè
Fare uno sciroppo con acqua e zucchero, 40°C aggiungere la 
bagna al caffè 70° Valbruna. 



INGREDIENTI Procedimento

torta cappuccino

Ingredienti inserto al Cafè Crokine
Panna stand e overrun  
Paddy
Latte o Acqua
Cafè Crokine

Ingredienti semifreddo crema di 
latte
Panna stand e overrun  
Paddy    
Latte     
Latte Condensato

Ingredienti bagna al caffè
Acqua    
Zucchero semolato  
Bagna al caffè 70° Valbruna

500 gr
100 gr
50 gr
75 gr

1000 gr
200 gr
100 gr
300 gr

 1000 gr
  500 gr
 200 gr Procedimento inserto al Cafè Crokine

Procedimento semifreddo crema di latte

Procedimento bagna al caffè

Montaggio torta

Miscelare il Paddy Giuso con acqua o latte, unire la panna e 
montare il tutto al 70%, unire il Cafè Crokine e mescolare deli-
catamente con una spatola.
Versare nello stampo da inserto, chiudere con 2 rollè bhb al na-
turale bagnato al caffè e ricoperto di Cafè Crokine, porre in 
abbattitore e far indurire.

Miscelare il Paddy Giuso con latte e latte condensato, unire la 
panna e montare il tutto.

Fare uno sciroppo con acqua e zucchero, 40°C aggiungere la 
bagna al caffè 70° Valbruna.

Versare nello stampo scelto il semifreddo Crema di latte per 
circa 2/3 dello stampo, chiudere la torta inserendo l’inserto al 
caffè preparato in precedenza.
Riporre in abbattitore fino a giusta consistenza.
Sformare e decorare con la glassa bianca Comprital da utilizzare 
ad una temperatura di 24-26°C.
Spolverare con cacao.



INGREDIENTI Procedimento

Ingredienti frolla per fondo 
Farina frolla Pasini 
Sale
Tuorli   
Zucchero a velo
Burro
Ingredienti crema frangipane
Burro   
Fior di sale  
Zucchero semolato 
Farina di mandorle
Uova intere  
Tuorli   
Farina debole  
Fecola
Baking

 500 gr
2 gr

   95 gr
175 gr

300 gr

 125 gr
  2 gr

125 gr
 125 gr
100 gr

25 gr
50 gr
20 gr
1,5 gr

Procedimento frolla per fondo

Procedimento crema frangipane

Composizione

Impastare tutti gli ingredienti insieme fino ad ottenere un impa-
sto sodo e composto, lasciar riposare qualche ora in frigo prima 
dell’utilizzo.

Girare in planetaria il burro con la foglia, inserire il fior di sale 
e lo zucchero. Mettere la frusta e aggiungere gradualmente i 
tuorli e le uova quindi la farina di mandorle e la farina setacciata 
insieme alla fecola e al baking.

Stendere la frolla a 3 - 4 millimetri di spessore, proseguire con 
una precottura di circa 10- 12 minuti a 170°C.
Lasciar raffreddare e successivamente farcire con cafè crokine 
e crema frangipane.
Ultimare la cottura a 170°C per circa 15 - 20 minuti (le tempi-
stiche e le temperature possono variare a seconda dell’attrezza-
tura utilizzata).
Decorare a piacere.

croki cake



INGREDIENTI Procedimento

caffè mandorla e cioccolato

Ingredienti 
Choquit Komplet   
Pasta di mandorla oro
Burro    
Cafè Crokine   
Caffè espresso   
Uova

  250 gr
350 gr
190 gr
350 gr 

50 gr
    250 gr

Procedimento
Ammorbidire la pasta marzapane insieme con il burro in plane-
taria per qualche minuto a media-bassa velocità, aggiungere al 
composto il Choquit, il caffè espresso e le uova, mescolare in 
planetaria con foglia per 3 minuti a media velocità, aggiungere il 
Cafè Crokine alla fine.
Cuocere a 170 °C per circa 25/30 minuti (le tempistiche e le 
temperature possono variare a seconda dell’attrezzatura utiliz-
zata).
Decorare a piacere.



INGREDIENTI Procedimento

la classica al caffè

Ingredienti pan di spagna al caffè
Komplet B+S  
Farina torta pasini 
Zucchero
Uova   
Acqua   
Cafè Crokine  
Ingredienti crema pasticcera
Latte
Panna   
Tuorli   
Amido Artecrema 
Zucchero
Aromi 
Ingredienti crema diplomatica al caffè
Panna tenuta più Debic
Crema pasticcera  
Cafè Crokine   
Gelatina in polvere  
Acqua per gelatina

Ingredienti bagna al caffè
Acqua    
Zucchero semolato  
Bagna al caffè 70° Valbruna 

 200 gr
200 gr
  170 gr

330 gr 
135 gr

200 gr

 800 gr
200 gr
200 gr

140/160 gr
350 gr

q.b.

 500 gr
500 gr

110 gr
5 gr

  25 gr

 1000 gr
  500 gr
 200 gr Procedimento pan di spagna al caffè

Procedimento crema pasticceria

Procedimento crema diplomatica al caffè

Montaggio

Inserire in planetaria tutti gli ingredienti tranne il Cafè Crokine, montare 
con frusta a velocità medio-alta per circa 5 minuti, inserire il Cafè Crokine 
mescolando delicatamente, versare nello stampo scelto.
Temperatura di cottura 180°C per 25-30 minuti circa valvola semi aperta.  

Portare a bollore latte e panna. Miscelare i tuorli, zucchero e amido fino a 
creare una pastella. Quando il latte arriva a bollore versare sul composto in 
più volte e riportare il tutto sul fuoco e cuocere fino al raggiungimento di 
una temperatura di 85°C.

Prendere una parte di crema pasticcera e sciogliervi all’interno la gelatina 
reidratata e sciolta al microonde, aggiungere l’altra parte di crema ed incor-
porarvi la panna semi montata in precedenza e il Cafè Crokine.
Mescolare delicatamente fino a rendere il prodotto omogeneo.

Tagliare il pan di spagna al caffè in 3 strati. Imbibire il primo strato di bagna 
al caffè e farcire con la crema diplomatica, sovrapporre un altro strato di 
pan di spagna al caffè e ripetere la sequenza, chiudere l’ultimo strato con 
il pan di spagna. Guarnire con la stessa crema diplomatica e decorare con 
granella di amaretto.
Decorare a piacere.
Mescolare delicatamente fino a rendere il prodotto omogeneo.

Procedimento bagna al caffè
Fare uno sciroppo con acqua e zucchero, 40°C aggiungere la bagna al caffè 
70° Valbruna.



INGREDIENTI Procedimento

pralina cafè crokine e cioccolato al latte

Ingredienti
Cioccolato lactee Barry 
Burro di cacao
Cafè crokine

300 gr
35 gr

500 gr

Procedimento
Sciogliere la copertura al latte insieme al burro di cacao, inserire 
il Cafè Crokine ed emulsionare per ottenere una ganache liscia 
ed omogenea.
Raffreddare a 30° C, riempire le camicie di cioccolato al latte 
preparate in precedenza.
Lasciare cristallizzare a 15°C con umidità relativa 65%.
Chiudere gli stampi con la stessa copertura utilizzata per realiz-
zare le camicie.
Togliere le praline dagli stampi e conservare ad una temperatura 
di 18°C con umidità al 65%.



INGREDIENTI Procedimento

crokine pop’s

Ingredienti
Cioccolato lactee barry 
Burro di cacao
Cafè Crokine 

300 gr
35 gr

500 gr

Procedimento
Sciogliere la copertura al latte insieme al burro di cacao, inserire 
il Cafè Crokine ed emulsionare per ottenere una ganache liscia 
ed omogenea.
Raffreddare a 30° C, riempire gli stampi bombonette e atten-
dere qualche minuto prima di inserire lo stecco pop’s.
Lasciare cristallizzare a 15°C con umidità relativa 65%.
Sformare dagli stampi, aiutarsi con della copertura al latte tem-
perata per permettere al cocco rapè di aggrapparsi.
Conservare ad una temperatura di 18°C con umidità relativa al 
65%.
 



INGREDIENTI Procedimento

tartufino al caffè

Procedimento
Riempire le boules di cioccolato al latte con cafè Crokine e la-
sciare cristallizzare a 15°C con umidità relativa 65%.
Ricoprire le boules con la copertura di cioccolato lactee Barry 
temperato e far rotolare nel cacao.
Conservare ad una temperatura di 18°C con umidità relativa al 
65%.
 

Ingredienti
Cafè Crokine
Boules di cioccolato al latte
Callebaut
Cioccolato lactee Barry



INGREDIENTI Procedimento

barretta cafè crokine

Ingredienti
Cioccolato fondente 811
Callebaut
Cafè Crokine Barry

Riempire gli stampi in cui, in precedenza, sono stati realizzati 
delle camicie di copertura fondente 811 Callebaut.
Inserire un sottile strato di cafè Crokine Barry e fare cristalliz-
zare per qualche ora a 15/17°C con umidità relativa a 65%.
Chiudere gli stampi con la stessa copertura utilizzata per fare le 
camicie.
Lasciare indurire, togliere dagli stampi e conservare a 18°C con 
umidità relativa a 65%.

Procedimento



INGREDIENTI Procedimento

barretta caramello crema gold e cafè crokine

Ingredienti
Cioccolato Gold Callebaut
Crema con cioccolato Gold 
Callebaut
Cafè Crokine Barry

Riempire gli stampi in cui, in precedenza, sono stati realizzati 
delle camicie di copertura Gold Callebaut.
Inserire un sottile strato di Cafè Crokine, fare cristallizzare e 
coprire con la crema di cioccolato gold Callebaut, fare cristalliz-
zare per qualche ora a 15/17°C con umidità relativa a 65%
Chiudere gli stampi con la stessa copertura utilizzata per fare le 
camicie.
Lasciare indurire, togliere dagli stampi e conservare a 18°C con 
umidità relativa a 65%.

Procedimento



INGREDIENTI Procedimento

barretta cioccolato fondente con ripieno bianco w2

Ingredienti
Cioccolato fondente 811
Callebaut
Crema di cioccolato bianco W2 
Callebaut

Riempire gli stampi in cui, in precedenza, sono stati realizzati 
delle camicie di copertura fondente 811 Callebaut.
Inserire un sottile strato di Crema di cioccolato bianco W2 Cal-
lebaut e fare cristallizzare per qualche ora a 15/17°C con umidità 
relativa a 65%.
Chiudere gli stampi con la stessa copertura utilizzata per fare le 
camicie.
Lasciare indurire, togliere dagli stampi e conservare a 18°C con 
umidità relativa a 65%.

Procedimento



INGREDIENTI Procedimento

barretta caramello e crema mou

Ingredienti
Cioccolato Gold Callebaut
Crema Mou Giuso
Crispearls al caramello 
Callebaut

Riempire gli stampi in cui, in precedenza, sono stati realizzati 
delle camicie di copertura al caramello Gold Callebaut.
Inserire un sottile strato di Crema Mou Giuso e Crispearls al ca-
ramello Callebaut, fare cristallizzare per qualche ora a 15/17°C 
con umidità relativa a 65%.
Chiudere gli stampi con la stessa copertura utilizzata per fare le 
camicie.
Lasciare indurire, togliere dagli stampi e conservare a 12/15°C 
con umidità relativa a 65%.

Procedimento



INGREDIENTI Procedimento

cafè crokine e cioccolato bianco

Ingredienti Ripieno inserimento
Cioccolato bianco velvet
Crema con cioccolato bianco 
W2 Callebaut

Stampi
Inserimento: mm230X55X50h
Ripieno: mm250x85x70h

Ingredienti Ripieno cremino
Cioccolato fondente 811
Cafè Crokine

500 gr
400 gr

350 gr
650 gr

Fondere il cioccolato bianco a 45/50°C e unire alla Crema con 
cioccolato bianco W2, temperare a 22/24°C.
Note: Nel caso dell’utilizzo della Temperatrice, utilizzare il cioc-
colato già temperato e miscelare con la Crema con cioccolato 
bianco W2 Callebaut.

Fondere il cioccolato fondente a 45/50°C e unire alla Crema 
con cioccolato 811 e Cafè Crokine, temperare a 22/24°C.
Note: Nel caso dell’utilizzo della Temperatrice, utilizzare il cioc-
colato già temperato e miscelare con la Crema con cioccolato 
811 e cafè crokine.

Fare una camicia di cioccolato temperato Fondente 811 nello 
stampo Ripieno e fare cristallizzare.
Versare in uno stampo il preparato per il ripieno.
Note:  La temperatura ideale di conservazione è 12°C/18°C con 
una umidità massima al 45%-50%, in appositi conservatori.

Procedimento Ripieno cremino

Montaggio

Procedimento Ripieno inserimento



INGREDIENTI Procedimento

Ingredienti Ripieno inserimento
Cioccolato fondente 811
Crema napolitaner Noir Giuso

Stampi
Inserimento: mm230X55X50h
Ripieno: mm250x85x70h

Ingredienti Ripieno cremino
Cioccolato fondente 811
Crema con ciocc fondente 811 
Callebaut

500 gr
400 gr

400 gr
600 gr

cuore nero

Fondere il cioccolato a 45/50°C e unire alla Crema Napolita-
ner Noir, temperare a 22/24°C.
Note: Nel caso dell’utilizzo della Temperatrice, utilizzare il cioc-
colato già temperato e miscelare con la Crema Napolitaner noir.

Fondere il cioccolato a 45/50°C e unire alla Crema con ciocco-
lato 811 , temperare a 22/24°C.
Note: Nel caso dell’utilizzo della Temperatrice, utilizzare il cioc-
colato già temperato e miscelare con la Crema con cioccolato 
811 e Cafè Crokine.

Fare una camicia di cioccolato temperato Fondente 811 nello 
stampo Ripieno e fare cristallizzare.
Versare in uno stampo il preparato per il ripieno.
Note: La temperatura ideale di conservazione è 12°C/18°C con 
una umidità massima al 45%-50%, in appositi conservatori. 

Procedimento Ripieno inserimento

Procedimento Ripieno cremino

Montaggio



INGREDIENTI Procedimento

cioccolato gold e cafè crokine

Ingredienti Ripieno inserimento
Cioccolato fondente 811
Cafè Crokine

Stampi
Inserimento: mm230X55X50h
Ripieno: mm250x85x70h

Ingredienti Ripieno cremino
Cioccolato gold Callebaut
Crema con ciocc. gold
Callebaut

500 gr
400 gr

500 gr
500 gr

20 gr

Fondere il cioccolato fondente a 45/50°C e unire alla Crema 
con cioccolato 811 e cafè crokine, temperare a 22/24°C.
Note: Nel caso dell’utilizzo della Temperatrice, utilizzare il cioc-
colato già temperato e miscelare con la Crema con cioccolato 
811 e Cafè Crokine.

Fondere il cioccolato 45/50°C e unire alla Crema con ciocco-
lato Gold, temperare a 22/24°C.
Note: Nel caso dell’utilizzo della Temperatrice, utilizzare il cioc-
colato già temperato e miscelare con la Crema con cioccolato 
Gold.

Fare una camicia di cioccolato temperato Gold nello stampo 
Ripieno e fare cristallizzare.
Versare in uno stampo il preparato per il ripieno.
Note:  La temperatura ideale di conservazione è 12°C/18°C con 
una umidità massima al 45%-50%, in appositi conservatori.

Procedimento Ripieno inserimento

Procedimento Ripieno cremino

Montaggio
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