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Najnowsza odstona jesienno-zimowych inspiracji jest
petna propozycji bazujgcych na retro smakach,
stworzonych w nowoczesnej formie oraz egzotycznych,
tropikalnych odmianach — nawigzujacych do podrozy
| przyjemnosci ptyngcej z odkrywania.

Oddajemy w Panstwa rece katalog peten nowosci
produktowych, niekonwencjonalnych, odwaznych
koloréw oraz symboliki ksztattow. Przedstawiamy
nowg narracje roku 2023 pisang przez kolor -

- energetyczng i wzmacniajacg.

Stworzone przez nas receptury s sztukg taczenia
nios3cg za sobg przestanie, ktorym jest radosna,
peina optymizmu celebracja zycia.

Zapraszamy Panstwa w niecodzienng
podréz po smakach.
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Powodem dla ktorego siegamy po sfodkosci jest potrzeba zaspokojenia uczucia
przyjemnosci i komfortu — nagradzamy sie za swoje osiggniecia, pocieszamy, celebrujemy
czas spedzony z najblizszymi i wazne wydarzenia. \Vybieramy produkty, ktore
pozwalaja nam na oderwanie sie od rzeczywistosci, ucieczke od rutyny i chwile
zapomnienia, przenosza nas w czasie lub miejscu. Poz\walajg znalezé motywacje,

aby pojsc¢ dalej, co jest szczegdlnie istotne w nadchodzgcym sezonie jesienno-zimowym,
w ktory wiasnie wkraczamy.

W ofercie Zeelandii znajdziecie Parstwo nie tylko kilkanascie nowych receptur
cukierniczych inspirowanych obowigzujgcymi trendami, ale przede wszystkim
wyjatkowe nowosci produktowe \ uwielbianych przez Konsumentéw kolorach
i smakach: polskiego sadu, lasu i owocow tropikalnych.

555 Celebracja zycia

DO Trend retro i nostalgii jest wiodgcym od kilku lat i bedzie obowigzywat rowniez
w nadchodzacym sezonie. Najwiekszg sztuka cukierniczg jest tgczenie smakow
tak, aby nadac im nowoczesny charakter. Najistotniejsze w najblizszym sezonie
beda innowacyjne, ciekawe fuzje smakowe, ktore wywotujg emocje, intensywng
przyjemnosg, przywotujg i tworzg nowe wspomnienia.

Podréze przez smakowanie

Jest wiele sposobéw na poznawanie swiata, jednym z nich jest podrézowanie

przez smakowanie. Swiat jest maty, a jego granice coraz czesciej sie zacieraja.

W cukiernictwie widoczny jest ogromny wptyw kuchni swiata. taczenie technik
cukierniczych i sktadnikow z najdalszych zakagtkéw daje mozliwosé stworzenia
ekscytujacych wariacji i kombinacji tekstur.

% Przyjemnos¢ z odkrywania

Wielu Konsumentow deklaruje chec siegniecia po stodkie przekaski impulsowo.
Chetniej i czesciej kupuja produkty o nietypowych wiasciwosciach,
niespodziewanym i nieznanym im dotgd smaku, rownie zaskakujgcym,

co nieoczywistym w kolorze, formie czy ksztalcie.
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Szczegétowy opis produktow
znajdziecie Panstwo, klikajac

w nazwe |ub odwiedzajac strone
www. zeelandia.pl

i<

str.8

Purpurowy
Deszcz

Maestro Czekoladowe
ZeelaFix Czekolada NOWOSC
Fruitful Jagoda

Powidta Sliwkowe

Arabesque Blanc 29

Paletta Cold

str. 10
Sliwka
w Czekoladzie

Ciasto Suszona Sliwka E limited NOWOSC
Babka E limited

Arabesque Noir 58

Milano Krem NOWOS¢

Maestro Black

Q'ki Czekoladowe

Galaretka o smaku owocow lesnych NOWOSC
Rosette

Koncentrat soku czarnej marchwi

Arabesque Noir 58

Berliner 1500 NOWOSC

Fruitful Jagoda

Koncentrat soku czarnej marchwi
Bind It

Piernik

Milano Krem NOWOSC
Powidta Sliwkowe
Arabesque Noir 58

Ciasto Suszona Sliwka E limited NOWOSC
Kruche Klasyczne

Arabesque Blanc 29

Arabesque Lait 34

Arabesque Noir 58

Paletta Cold

Biszkopt Klasyczny
Milano Krem NOWOS¢
Nadzienie makowe
Arabesque Noir 58
Rosette

Satina Pro

Paletta Pasta Neutralna

Mango Tropicana E limited
Qki Owsiane

Fruitful Tropical NOWOS(
Arabesque Blanc 29
Paletta Cold

Kruche Klasyczne

str. 24

Czekoladowy
Kopiec

Muffiny Amerykariskie Choco
Fruitful Wisnia

Vankrem

Arabesque Noir 58

Rosette

str. 26

Zlota'
Jesien

Ciasto Pieczone Jabtko E limited NOWOSC
Zeesan Gruszkowy

Jabtko Prazone

Galaretka Neutralna

str. 28

Stodko
Mi!

Ciasto Miodowe
Ciasto Karmelowe
Milano Krem NOWOSC

Kajmak Mleczna Masa Cukiernicza
Rosette
Sezamki


https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1616_biszkopt_klasyczny?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/246_nadzienie_makowe?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/705_arabesque_noir_58?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1685_satina_pro?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/254_paletta_pasta_neutralna?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/33_produkty_do_paczkow_i_drozdzowek/1878_berliner_1500?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1706_fruitful_jagoda?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/26_barwniki/1452_konc_soku_czarnemarv12?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/244_bind_it?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1924_ciasto_pieczone_jablko_e_limited?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/309_zeesan_gruszkowy?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/481_jablko_prazone?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1398_galaretka_neutralna?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/563_maestro_czekoladowe?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/18_pozostale/1869_zeelafix_czekolada?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1706_fruitful_jagoda?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/842_powidla_sliwkowe?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1925_ciasto_suszona_sliwka_e_limited?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1459_babka_e_limited?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/705_arabesque_noir_58?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1866_mango_tropicana_e_limited?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/566_q%C2%B4ki?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1922_fruitful_tropical?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/735_kruche_klasyczne?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/407_ciasto_miodowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/368_ciasto_karmelowe?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1071_kajmak_mlmasa_cukier?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1430_sezamki?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1855_piernik?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/842_powidla_sliwkowe?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/705_arabesque_noir_58?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1925_ciasto_suszona_sliwka_e_limited?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/735_kruche_klasyczne?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/706_arabesque_lait_34?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/705_arabesque_noir_58?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/534_muffiny_amerykanskie_choco?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1704_fruitful_wisnia?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/235_vankrem?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/705_arabesque_noir_58?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/630_maestro_black?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/567_q%C2%B4ki_czekoladowe?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1911_galaretka_o_smaku_owocow_lesnych?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/26_barwniki/1452_konc_soku_czarnemarv12?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/705_arabesque_noir_58?utm_source=katalog_jesien_2023&utm_medium=linki_produktowe

Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Idealne potgczenie na jesienno-zimowy czas. Tort na
bazie intensywnie czekoladowego, wykwintnego ciasta
biszkoptowego z dodatkiem rozptywajacych sie w ustach
kremow — czekoladowego | jagodowego. Catosc dopetnia
wpleciona warstwa powidet sliwkowych. Receptura
przygotowana w zgodzie z trendem mniejszych pordji,

na bazie nowosci w portfolio stabilizatora

do $Smietany na bazie skrobi ZeelaFix Czekolada.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Blat: Dekoracja:

600 g Maestro Czekoladowe 115 g Arabesque Blanc 29
400gjaja 350 g Paletta Cold

40 gwoda 90 g smietanka (30% ttuszczu)
Krem czekoladowy: 35 g cukier

180 g ZeelaFix Czekolada 200 g syrop glukozowy
1000 g $mietanka (30% ttuszczu) 18 g zelatyna

250 g mascarpone 40 gwoda

Powidta: 2 g barwnik spozywczy
240 g Powidta sliwkowe

Krem jagodowy:

300 g Fruitful Jagoda

300 g $mietanka (30% ttuszczu)

15 g zelatyna

50 g woda

100 g mascarpone

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 10 minut
(przy zastosowaniu rézgi). Mase rownomiernie wytozyc do 4 rantdw

o $rednicy ok. 15 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut.
Po wystudzeniu przekroi¢ na 3 réwne czesci.

Krem czekoladowy: ZeelaFix Czekolada wsypac do $mietanki i ubijac

do momentu lekkiego podbicia kremu, nastepnie potaczyc z mascarpone
do konsystengji kremu. Wytozyc gotowy krem w ilosci ok. 180 g

na sztuke na weczesniej przygotowane blaty w rantach. Krem docisnac
kolejnym blatem.

Powidta: Powidtfa podgrzac i rozsmarowac na blat po ok. 60 g na sztuke.
Krem jagodowy: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Smietanke ubic

i potaczy¢ z mascarpone oraz Fruitful Jagoda. Nastepnie cata mase
wymieszac z rozpuszczong zelatyng. Mase dozowac na blat po ok. 180 g
na sztuke. Krem jagodowy przykryc blatem. Blat posmarowac pozostatymi
powidtami ok. 60 g na sztuke, na powidta wytozy¢ pozostatg porcje kremu
czekoladowego ok. 150 g na sztuke. Catos¢ schtodzic.

Dekoracja: Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Smietane z syropem
glukozowym i cukrem zagotowac. Doda¢ namoczong zelatyne, czekolade
Arabesque Blanc 29 oraz Paletta Cold. Potgczy¢ przy uzyciu blendera.
Zabarwic na dowolny kolor uzywajac barwnikow spozywczych.

Zelem oblewac zmrozone torty. Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Krem czekoladowy — Blat — Powidta — Krem jagodowy

—Blat—Powidfa — Krem czekoladowy — Dekoracja

Receptura na: 4 sztuki—4,12 kg
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Sliwka
w Czekoladzie

Autor — Stawomir Kotodziejski

Receptura w uznaniu i hotdzie tradydji, ktdra nawigzuje
do wspomnien o smaku znanych i lubianych cukierkow.
Nasza interpretacja potgczenia suszonej sliwki z rumem
i czekoladg zamknieta w ciescie o oszatamiajgcym,
gtebokim odcieniu fioletu, opracowana na podstawie
nowosci produktowej Ciasto Suszona Sliwka E limited.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Ciasto:

750 g Ciasto Suszona Sliwka E limited
375gjaja

375 golej

Ciasto:

750 g Babka E limited
375gjaja

375 golej

Krem budyniowy:

100 g Milano Krem

75 g Arabesque Noir 58
250 g woda

Polewa:

100 g Arabesque Noir 58
10golej

Sposob przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na Srednich obrotach

przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Nastepnie ciasto wytozy¢ do 10 foremek po 150 g na sztuke.

Ciasto: Wszystkie skfadniki mieszac na srednich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego mieszadfa). Nastepnie
ciasto wytozyc do foremek z Ciastem Suszona Sliwka E limited.
Catos¢ delikatnie przemiesza¢ w celu uzyskania struktury marmurka.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 45 minut.

Krem budyniowy: Czekolade Arabesque Noir 58 uptynnic. Pozostate
skfadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty (przy
zastosowaniu rézgj). W koricowej fazie dodac rozpuszczong czekolade
i wymieszac do uzyskania jednolitej konsystencji. Przygotowanym
kremem smarowac wierzch wypieczonej babki. Schtodzic.

Polewa: Czekolade rozpuscic razem z olejem. Polac babke.

Dekoracja: Dekorowac wedfug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Ciasto — Ciasto — Krem budyniowy — Polewa czekoladowa — Dekoracja

Receptura na: 10 sztuk—3,18 kg
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Elektryzujgca energetycznym kolorem i przyciggajaca uwage.
Tarta wykonana z ciasteczkowego, czekoladowego spodu

z warstwg intensywnie czekoladowego ciasta. Zréznicowania
tekstur i smaku dodaje delikatna, owocowa pianka o smaku
owocow lesnych, przygotowana na bazie nowego produktu
Galaretka o smaku owocow lesnych.

Poziom trudnosci eecee

Co potrzebujesz?

Spdd ciasteczkowy: Pianka:

600 g Q'ki Czekoladowe 35 g Galaretka o smaku owocéw lesnych
90 g margaryna (80% tfuszczu) 190 ml Rosette

45 gwoda 190 g Smietanka (30% ttuszczu)

180 g masto 140 g woda

Blat: Galaretka:

260 g Maestro Black 100 g Galaretka o smaku owocéw lesnych
160 golej 300 g woda

130gjaja 180 g mleko (3,2% ttuszczu)

20gwoda 1,5 g Koncentrat soku czarnej marchwi
Ganache:

250 g Arabesque Noir 58

150 g Smietanka (30% ttuszczu)

Sposéb przygotowania

Spdd ciasteczkowy: Q ki Czekoladowe mieszac z margaryng na wolnych
obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta).
Stopniowo dolewac wodeg i zwigkszac¢ obroty. Mieszac do uzyskania kruszonki.
Catosé wytozy¢ na blache i wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 12 minut.
Roztopi¢ masto. Kruszonke wystudzic, rozdrobnic, potaczyc z uptynnionym
mastem. Mase ok. 220 g na sztuke wytozyc do 4 rantow o $rednicy ok. 17 cm
w taki sposéb, aby obrzeza byty wyzsze niz srodek. Zamrozi¢.

Blat: Wszystkie skfadniki miesza¢ na $rednich obrotach przez ok. 4 minuty
(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do 2 rantéw
o$rednicy 15 cm po ok. 280 g na sztuke. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 30 minut. Po wystudzeniu blaty przekroi¢ na dwie czesci.

Ganache: Smietanke zagotowac, potaczyc z czekolada, a nastepnie wyla¢

na wczesniej przygotowane spody ciasteczkowe. Do ganache przytwierdzi¢
wczesniej wypieczone blaty z Maestro Black.

Pianka: Rozpusci¢ galaretke we wrzgtku i schtodzi¢ do ok. 25°C. Smietanke
razem z Rosette ubic¢ i pofaczyc z wezesniej schfodzong galaretka. Mase wylac
na spdd ciasteczkowy po ok. 130 g na sztuke. Schtodzic.

Galaretka: Rozpusci¢ galaretke we wrzatku, potgczyc z mlekiem i barwnikiem.
Delikatnie schtodzi¢ i wyla¢ na wczesniej przygotowane ciasta.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Spdd ciasteczkowy — Ganache — Blat — Pianka — Galaretka — Dekoracja

Receptura na: 4 sztuki—2,87 kg
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Zapleciona
Jagoda
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Autor — Stawomir Kofodziejski

Wspotczesne wyobrazenie o wypetnionej po brzegi
nadzieniem jagodowym tradycyjnej drozdzowej chatce
w nietypowym fioletowym kolorze. Kolorze roku,
wykorzystywanym w kulinarnym Swiecie przez szefow
kuchni i cukiernikow z cafego Swiata. Kolor ma znaczenie!

Poziom trudnosci eceee

Co potrzebujesz?

Ciasto drozdzowve:

375 g Berliner 1500

2500 g maka pszenna typ 550
200gjaja

175 golej

162 gdrozdze

140 g cukier

18 g Koncentrat soku czarnej marchwi
800 gwoda

Nadzienie jagodowe:

1600 g Fruitful Jagoda

40 g Bind It

Sposéb przygotowania

Ciasto drozdzowe: Wszystkie sktadniki miesza¢ 5 minut na wolnych
obrotach i 6 minut na szybkich obrotach (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Temperatura ciasta powinna wynosi¢ ok. 27-28°C. Fermentacja
wstepna ok. 15 minut. Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 300 g i rozwatkowac
prostokaty ok. 30 x 20 cm.

Nadzienie jagodowe: Fruitful Jagoda wymieszac z Bind It. Natozy¢
nadzienie jagodowe na rozwatkowane ciasto ok. 80 g na sztuke i zwingc.
Nacig¢ wzdtuz na trzy czesci i uformowac jak chatke. Odfozyc do foremek.
Fermentacja koncowa ok. 35-40 minut. Posmarowac jajkiem, wypiekac

w temperaturze 180°C przez ok. 40 minut bez zaparowania komory.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto drozdzowe —Nadzienie jagodowe — Dekoracja

Receptura na: 14 sztuk—5,41 kg
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Autor — Piotr Krysiak

Ciasto przekfadane na bazie szlachetnego ciasta Piernik
0 wyraznej zimowej nucie, petne przypraw korzennych,
z wyczuwalng ostroscig prazonej cykorii, kolendry

i pieprzu, ktore doskonale podkreslaja sliwkowg nute.
Intensywne w smaku ciasto, potgczone z delikatnym
kremem sliwkowym, wykonanym na bazie nowosci

w portfolio Milano Krem.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Ciasto:

2000 g Piernik

900gjaja

1100golej

200 g woda

Powidta:

800 g Powidta sliwkowe
200 g sok pomaranczowy
Krem Sliwkowy:

800 g Milano Krem

2000 g woda

600 g masto

400 g sliwki suszone

300 g sok pomaranczowy
Ganache:

300 g Arabesque Noir 58
300 g Smietanka (30% ttuszczu)

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac

do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez
ok. 50 minut. Schtodzi¢. Ciasto po wystudzeniu przekroi¢ na dwa blaty.
Powidta: Powidta podsmazy¢ wraz z sokiem pomaraniczowym. Gotowa
mase rozsmarowac na wezesniej wystudzony blat, dociskajac drugim blatem.
Krem $liwkowy: Sliwki suszone zagotowac z sokiem pomarariczowym,
zmiksowac. Masto ubic. Krem Milano z wodg ubic na jednolita mase.
Wszystkie sktadniki potaczyc. Gotowa mase rozsmarowac na blat piernikowy.
Ganache: Smietane zagotowac, zala¢ czekolade Arabesque Noir 58.
Wszystkie sktadniki potgczyc za pomoca blendera na jednolitg mase.
Ganache wyla¢ na wystudzony krem i rozsmarowac.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia poleca

dekoracje czekoladowg Bon Ton Azurowy Lis¢.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Powidta — Ciasto — Krem $liwkowy — Ganache — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke —8,91 kg
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Kwintesencja
Zimy
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Autor — Daniel Waliszewski

Wysublimowana receptura cukiernicza. Tort musowy o smaku
suszonej sliwki z rumem z delikatng korzenno-mleczng nuta,
przetamany lekko kwaskowg, pomaranczowg zelkg owocowa.
Wyjgtkowa i niepowtarzalna swigteczna propozydja.

Poziom trudnosci eecee

Co potrzebujesz?

Blat:

400 g Ciasto Suszona Sliwka E limited
200golej

200gjaja

Zelka owocowa:

300 g sok pomaranczowy
250 g sliwka suszona

2 grozmaryn

10 g skoérka z pomaraniczy
10 g zelatyna

Widrki czekoladowe:

60 g Arabesque Noir 58
Glasage:

113 g Arabesque Blanc 29
350 g Paletta Cold

15 g zelatyna

87 g Smietanka (30% ttuszczu)
205 g syrop glukozowy

35 g cukier

Dekoradja:

40 g sok pomarariczowy 250 g Kruche Klasyczne
Mus czekoladowy: 112 g masto

450 g Arabesque Lait 34 10gjaja

1050 g $mietanka (30% ttuszczu)

20 gzelatyna

90 g woda

1 g gozdzik mielony

1 g cynamon mielony

1 g przyprawa piernikowa

Sposob przygotowania
Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na $rednich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta). Mase dozowac do rantu o wymiarach 60 x 20 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C

przez ok. 20 minut. Wystudzic¢. Wycia¢ 4 krazki o Srednicy 15 cm.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w 40 g soku pomarariczowego. Sok pomarariczowy 300 g, sliwki,
rozmaryn i startg skorke zagotowac, dodac¢ namoczong zelatyne. Catosc zblendowac na gtadka pulpe.

Tak przygotowana mase w ilosci 150 g wytozyc do 4 ringdw o srednicy 15 cm, a nastepnie docisnaé
weczesniej wycietymi blatami. Catos¢ zamrozic.

Widrki czekoladowe: Czekolade zatemperowac, wylac na blat marmurowy i cienko rozsmarowac.

Kiedy czekolada zacznie krystalizowac, skrobac szpachelka tworzac pfatki lub widrki. Schtodzic.

Mus czekoladowy: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke 300 g zagotowac razem z przyprawami,
dodac¢ namoczong zelatyne, wymieszac, zala¢ czekolade. Catos¢ zblendowac. Ubi¢ 750 g Smietanki.
Przygotowany ganache potgczy¢ na dwa razy z ubitg Smietanka. Musem w ilosci ok. 400 g na sztuke wyla¢
4 ranty do ok. 3/4 wysokosci i posypac na srodku przygotowanymi wezesniej widrkami czekoladowymi

w ilosci 15 g na sztuke. Nastepnie zatopi¢ wczesniej przygotowane zmrozone krazki— delikatnie dociskajac
do wysokosci rantow. Zamrozic.

Glasage: Smietane, syrop glukozowy i cukier zagotowac. Gorgcym ptynem uptynnic zelatyne

i zala¢ czekolade, dodac barwnik i Paletta Cold. Miksowad. Torty wybic z rantéw, odwrocic.

Polewac zamrozone torty w temperaturze ok. 35°C.

Dekoracja: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty (przy zastosowaniu
pfaskiego mieszadta). Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢ ok. 0,4 cm, wykroic 4 krazki o Srednicy 16 cm.
Wycig¢ w nich fantazyjnie gwiazdki réznej wielkosci. Wypiekac w temperaturze 190°C przez ok. 10 minut.
Wystudzic. Kruche dyski dekoracyjne utozyc na wierzch tortu.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat —Zelka owocowa — Widrki czekoladowe — Mus czekoladowy — Glasage — Dekoracja
Receptura na: 4 sztuki—4,08 kg y
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Autor — Stawomir Kofodziejski

Czas na propozycje pefng Swigtecznego charakteru.
Ciasto deserowe na bazie biszkoptu z warstwg
bogatego nadzienia makowego i kremu budyniowego.
Stodki smak przefamuje delikatnie kwasna zelka
porzeczkowo-pomaranczowa.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Blat: Krem budyniowy:
750 g Biszkopt Klasyczny 400 g Milano Krem
375gjaja 500 ml Rosette
375 gwoda 1000 g woda
Masa makowa: 20gzelatyna
1000 g Nadzienie makowe 80gwoda

180 g Arabesque Noir 58 Polewa:

200 g Milano Krem 500 g Satina Pro
660 gwoda 100 golej

Zelka owocowa:

600 g Paletta Pasta Neutralna

600 g czerwona porzeczka

50 gwoda

80 g sok pomaranczowy

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 6 minut
(przy zastosowaniu rdzgij). Mase réwnomiernie wyfozy¢ na dwie blachy
60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut.

Masa makowa: Krem Milano potaczyc z wodg i ubic. Czekoladg
Arabesque Noir 58 rozpusci¢ i dodac do nadzienia makowego. Mase
czekoladowo-makowg dodac do wczesniej przygotowanego kremu
budyniowego. Wymieszac obydwie masy do uzyskania jednolitego kremu.
Na wystudzony blat wytozy¢ mase makowa i przykry¢ drugim blatem.
Catos¢ schtodzic.

Zelka owocowa: Porzeczki zagotowac razem z sokiem pomaraiczowym
i wodg, dodac Paletta Pasta Neutralna i ponownie zagotowac.

Zelke owocowa wyla¢ na schodzony blat. Ponownie schtodzi¢.

Krem budyniowy: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Krem Milano, Rosette,
wode potgczyc i ubijac na wysokich obrotach przez ok. 6 minut.
Rozpuszczong zelatyng dodac do ubitego kremu. Przygotowany krem
wytozy¢ na zelke owocowa. Schfodzic.

Polewa: Satina Pro uptynnic razem z olejem. Wylac na schfodzone ciasto.
Catos¢ schtodzic.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat — Masa makowa — Blat— Zelka owocowa
—Masa budyniowa — Polewa —Dekoracja

Receptura na: 1 sztuka —747 kg

21



22

Swieta
w Tropikach

Autor —Piotr Krysiak

A gdyby tak Swieta spedzic w tropikach? W podroz przez smaki zabierze Panstwa tort
musowy na bazie biatej czekolady z dodatkiem soczystej pomaranczy i kardamonu

z bogata w smaku zelka tropikalng. Egzotyczny charakter podkreslg ciasto Mango
Tropicana E limited o intensywnej, zottej barwie i petnym smaku mango i marakui
oraz nowos¢ w portfolio, nadzienie owocowe Fruitful Tropical.

Poziom trudnosci eecee

Co potrzebujesz?

Blat:

330 g Mango Tropicana E limited
166 gjaja

166 golej

Zelka owocowa:

750 g Fruitful Tropical

25 g zelatyna

250 g woda

Kruszonka:

100 g Mango Tropicana E limited
150 g Q'ki Owsiane

37 gmasto

22 gwoda

Mus czekoladowy:

500 g Arabesque Blanc 29
300 g sok pomaranczowy

750 g $mietanka (30% ttuszczu)
80 g woda

25 gzelatyna

2 g kardamon mielony

Sposob przygotowania

Glazura:

120 g Arabesque Blanc 29
350 g Paletta Cold
40gwoda

18 g zelatyna

35 g cukier

90 g $mietanka (30% ttuszczu)
200 g syrop glukozowy

2 g barwnik spozywczy
Kruchy krazek:

150 g Kruche Klasyczne
75 g masto

78jaja

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na srednich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu pfaskiego
mieszadta). Mase dozowac do 4 okragtych rantéw o srednicy 15 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 20 minut. Po wystudzeniu ciasto wyrdwnac. Krazki ciasta wytozy¢ do 4 rantow wytozonych

folig rantowa, zamrozic.

Zelka owocowa: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Mase zelatynowg rozpusci¢, dodac do Fruitful Tropical,
wymieszac. Gotowa zelke dozowac na wczesniej zamrozony blat po ok. 250 g na sztuke.

Kruszonka: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na $rednich obrotach (przy zastosowaniu rézgi) do uzyskania
kruszonki. Kruszonke wysypac na blache wytozong papierem. Wypiekac w temperaturze 180°C przez

ok. 15 minut. Przestudzona kruszonkg dozowac na zelke tropikalng po ok. 70 g na sztuke. Cato$¢ zamrozic.
Mus czekoladowy: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke ubi¢. Sok pomarariczowy i kardamon
zagotowac, uptynni¢ w nim namoczong zelatyne. Gorgcym ptynem zalac czekolade Arabesque Blanc 29,
wystudzic. Czekolade z sokiem pomarariczowym potgczyé delikatnie z ubitg Smietana. Mus dozowac

do form silikonowych po ok. 400 g na sztuke. Docisng¢ wezesniej zamrozonym blatem z kruszonkg i zelka.

Catos¢ zamrozic.

Glazura: Zelatyne namoczy¢ w wodzie. Smietanke z syropem glukozowym i cukrem zagotowac.
Dodac¢ namoczong zelatyne, czekolade Arabesque Blanc 29 i Paletta Cold. Potgczy¢ przy uzyciu
blendera. Zabarwi¢ glazure na dowolny kolor uzywajac barwnikéw spozywczych. Wystudzi¢
dook. 36°C, polewac zamrozone torty. Uktadac na kruchych krazkach.

Kruchy krazek: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez ok. 3 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadfa). Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢ ok. 2 mm.
Wycig¢ krazki o srednicy 17 cm. Wypieka¢ w temperaturze 180°C przez ok. 12 minut.

Kolejnosé przyrzadzania

Blat — Zelka owocowa — Kruszonka — Mus Czekoladowy — Glazura —Kruchy krazek o

Receptura na: 4 sztuki—4,08 kg
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Autor — Urszula Bartecka-Matuszewska

Bogata w smak czekolady propozydja dla koneserow
smaku. Ciasto czekoladowe z kawatkami czekolady

z jedwabistg warstwa kremu z dodatkiem nadzienia
wishiowego. Dekoracje wykonane z deserowej, belgijskiej
czekolady. Warstwa ciasta przygotowana w popularnej
na rynku formie do wypieku babki z metra.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Muffiny Amerykarniskie Choco
450golej

450 g woda

Krem:

450 g Vankrem

500 ml Rosette

1000 g woda

Nadzienie owocowe:

720 g Fruitful Wisnia
Polewa™:

300 g Arabesque Noir 58

300 g smietanka (30% ttuszczu)

Dekoracja:
300 g Arabesque Noir 58

Sposéb przygotowania

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na srednich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac
do 2 form o wymiarach 60 x 10 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 40 minut. Po wystudzeniu kazde z ciast pokroic na trzy
rowne kawatki, kazdy po ok. 18 cm.

Krem: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez

ok. 4 minuty (przy zastosowaniu rézgj). Krem dozowac na wczesniej
przygotowane ciasta po ok. 150 g na sztuke. Na krem wyszprycowac
wisnie ok. 120 g na sztuke i kolejng warstwe kremu 150 g na sztuke,
zakrywajgc wisnie. Catos¢ schiodzic.

Nadzienie owocowe: Wishie wyszprycowac za pomocg rekawa
cukierniczego pomiedzy warstwy kremu.

Polewa: Smietanke zagotowac i rozpusci¢ w niej czekolade Arabesque
Noir 58. Gotowa polewg oblewac ciasta, a nastepnie obsypac
grubymi wiérkami czekoladowymi.

*Rada: nalezy przygotowac wigkszg ilos¢ polewy.
Dekoracja: Czekolade uptynni¢, zatemperowad, nastepnie
na marmurowym blacie przygotowac grube wiorki.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Krem —Nadzienie owocowe —Krem —Polewa — Dekoracja

Receptura na: 6 sztuk—5,20 kg

Czekoladowy
Kopiec
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Autor — Mirostaw Wawrzyniak

Przywotujgca na mysl wspomnienia beztroskiego
dziecinstwa spedzonego na wsi. Propozycja petna
jesiennych smakow i owocow z sadu. Jabtko prazone

z cynamonem w potgczeniu z delikatnym kremem
gruszkowym. Aplikagja stworzona na bazie nowej
mieszanki cukierniczej Ciasto Pieczone Jabtko E limited.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Blat:

1400 g Ciasto Pieczone Jabtko E limited
700 gjaja

700golej

Krem $mietanowy:

1600 g Smietanka (30% ttuszczu)
400 g Zeesan Gruszkowy

400 g woda

400 g Jabtko Prazone

4 g cynamon mielony

Owoce:

500 g jabtka

Galaretka:

350 g Galaretka neutralna
1800 g woda

Sposéb przygotowania

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na wolnych obrotach przez

ok. 3-4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Ciasto wytozyc
na blache o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 45 minut. Schiodzi¢. Po wystudzeniu podzieli¢ na trzy blaty

0 rownej grubosci.

Krem $mietanowy: Smietanke ubi¢. Zeesan Gruszkowy rozpusci¢

w wodzie i dodac do Smietanki. Delikatnie wymieszac dodajgc Jabtko
Prazone i cynamon. Gotowy krem podzieli¢ na 3 czesci. Pierwszg czes¢
kremu wytozy¢ na pierwszym blacie umieszczonym w rancie 60 x 40 cm,
rozsmarowac i przykry¢ drugim blatem. Nastepnie wytozyc druga czes¢
kremu i rozsmarowac, przykry¢ ostatnim blatem. Pozostata czes¢ kremu
rozsmarowac na powierzchni blatu. Schiodzic.

Owoce: Jabtka umyc i pokroi¢ w cienkie plastry. Utozyc na ostatniej
warstwie kremu i delikatnie docisngc.

Galaretka: Galaretke rozpusci¢ w przegotowanej gorgcej wodzie

i odstawic do schfodzenia. Tezejaca galaretke wyla¢ na schtodzone
ciasto z jabtkami.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Krem smietanowy — Blat — Krem smietanowy —Blat

—Krem $mietanowy — Owoce — Galaretka

Receptura na: 1 sztuke —792 kg




Autor — Stawomir Kofodziejski

Receptura dla prawdziwych fanow stodyczy. Potgczenie
ciasta miodowego z ciastem karmelowym z dodatkiem
kremu budyniowego i kajmaku. Stodycz przetamana
dodatkiem soli morskiej. Wykonczenie nietuzinkows,
chrupigca kruszonkg sezamkowa.

Poziom trudnosci eeeee

Co potrzebujesz?

Blat miodowy: Masa kajmakowa:

250 g Ciasto Miodowe 750 g Kajmak mleczna masa cukiernicza
125 gjaja 100 g masto

125golej 5gsol

Blat karmelowy: Kruszonka sezamkowa:
1000 g Ciasto Karmelowe 500 g Sezamki

500 gjaja 125 g masto

500golej 50 gwoda

Krem budyniowy:

400 g Milano Krem

500 ml Rosette

150 g masto

1000 g woda

Sposob przygotowania

Blat miodowy: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez
ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac
do rantu o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 10 minut. Blat wyrdwnac i schtodzic.

Blat karmelowy: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na wolnych obrotach przez
ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase dozowac
do 2 rantéw o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 15 minut. Blaty wyréwnac i schtodzi¢.

Krem budyniowy: Masto uplastycznic. Pozostate sktadniki mieszac na szybkich
obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu rézgj). W korcowej fazie
ubijania dodac¢ masto i potaczyc do uzyskania delikatnego kremu. Krem
budyniowy podzieli¢ na dwie czesci. Na blat miodowy wytozy¢ pierwsza czes¢
kremu i przykry¢ blatem karmelowym. Nastepnie wyfozyc drugg czes¢ kremu
i przykryc kolejnym blatem karmelowym. Catos¢ schtodzi¢

Masa kajmakowa: Kajmak uplastycznic¢, doda¢ miekkie masto i potaczyc

do uzyskania jednolitej konsystencji. Tak przygotowang mase wyfozyc

na blat karmelowy. Schfodzic.

Kruszonka sezamkowa: Wszystkie sktadniki potgczyc za pomocg ptaskiego
mieszadtfa do uzyskania kruszonki. Kruszonke wysypac na blache i piec

w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Upieczong kruszonke schtodzi¢

i wysypac rownomiernie na powierzchnig kajmaku, ponownie schtodzic.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat miodowy —Krem budyniowy — Blat karmelowy —Krem budyniowy

— Blat karmelowy —Masa kajmakowa —Kruszonka sezamkowa

Receptura na: 1 sztuke — 547 kg

Stodko Mi!
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Dekoracje

93033%”

Oferta sezonowa

52mm

£
§
Pajeczyna
110sz7t=031kg
35mm 30mm

Gwiazdka Dekoracyjna

Czapka Mikotaja
304szt=03kg

21857t=045 kg

20mm

20mm
20mm

Ziota Kruszonka
486 szt=0,37 kg

Czerwona Kruszonka
48657t=038kg

53mm

50mm

48mm

25mm

1

33mm
40mm 35mm
60 mm 28mm
£ £
£ E ] £ £
El ? = B
o Dt
Posypka Halloween Ziote Gwiazdki Ostrokrzew Koronka Azurowy Lisé Zawiniety Lisé
2kg 132szt=0,25kg 190szt=045kg 216s7t=032kg 180szt=045kg 96s7t=0,17 kg
30mm
>
53mm
42mm
55mm
[ o
| £
&
§‘

45mm

Duch
128szt=0,55kg

30mm

A
¥ ‘

Gwiazdka Dekoracyjna — zéita
304szt=0,3kg

70mm

60mm

Renifer
40szt=027kg

Nietoperz
192szt=0,51kg

30mm

37mm

Piernikowe Ludki
2x100szt=200szt =028 kg

27mm

.

X

38mm

Mikotaj
90szt=0,20kg

Jesienny Lis¢
2105szt=0550kg

55mm

Platek Sniegu
88s7t=0,36kg

Swiateczna Laska
120szt=04kg

55mm

Lisé Klonu
90szt=0,17 kg

36mm

Prezent
250szt=0,62kg

Swiateczna Pieczgé
154s7t=043kg

40mm

Sosnowa Gatazka

Szyszka
80szt=0,15kg

18szt=0,18kg

30mm

— ="
€
€ 1S
g =
Choinka Sniezka
165szt=0,35kg 40szt=03kg

$rednica 10 mm $rednica 10 mm

Gwiazdki Biate - p.t Gwiazdki Ciemne - p.t
06kg 06kg
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