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Mate przyjemnosci

61%

Konsumentoéw uwaza,

ze dobre samopoczucie to
przede wszystkim poczucie
szczescia i pozytywne
nastawienie do zycia.

Innova - Global Consumer Trends 2025

7 na 10

Konsumentéw przynajmniej raz w tygodniu
sprawia sobie mafe przyjemnosci w postaci
jedzenia lub napojow

FMCG Gurus Top Ten Trends for 2024 Global Report

Tradycja z twistem

Nostalgia wcigz odgrywa istotng role,
taczy klasyczne smaki z nowoczesnymi
interpretacjami. Przejawia sie takze

w rosngcej popularnosci tortow w

stylu retro, gdzie estetyka vintage

splata sie z nowoczesnymi technikami,
tworzac wyjgtkowe, petne sentymentu
dzieta cukiernicze.

Eksplozja doznan

W centrum uwagi nadal intensywne doznania
sensoryczne. Rosnie zainteresowanie smakami
fantazyjnymi, ktore przyciggajg mtodsze
pokolenia szukajgce wyjatkowych wrazen.

l1na3

Konsumentow pokolenia Z
i Millenialsow poszukuje
unikalnych smakow.

+141%

Fantazyjne
smaki
zyskujace )/

popularnos¢ +20/° +18%
w globalnym
sektorze
Zywnosci Tecza Kosmiczny Marzen
i napojow

* Mintel Global Food & Drink Trends 2024



Snacking — wygoda przede wszystkim

Wspotczesne tempo zycia powoduije,

ze konsumenci coraz czgsciej siggaja

po przekaski typu ,,Grab&Go”. Dotyczy

to wszystkich pokolen, jednak najbardziej
widoczne jest wérod ludzi miodych, dla ktorych
smaczne i szybkie opcje sg kluczowe. Wysokiej
jakosci, wygodne do zabrania ze sobg produkty
s3 kluczem do przyciagniecia nowych klientow.

7nalo

Polakéw najchetniej wybiera
przekgski cukiernicze typu ,Grab&Co”
(np. drozdzéwki, donuty).

*FMCG Gurus Snacking Trends in Poland Country Report 2023
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Zapytaj Sztucznej Inteligencji (Al)

Nowa technologia coraz mocniej wspiera cukiernictwo,
od marketingu po zarzadzanie i produkcje. Jedna z receptur
w naszym katalogu réwniez powstata z jej pomoca.

Mimo postepu, doswiadczenie cztowieka nadal jest
niezastgpione. Dlatego nasz Technolog Cukiernictwa
zweryfikowat recepture pod katem wykonalnosci, by
spetniata najwyzsze standardy. Zachecamy do odkrywania
nowych rozwigzan — mogg przynies¢ nieoczekiwane efekty.

25%

Przewidywany coroczny wzrost
zastosowania Al w cukiernictwie
w latach 2024-2029

*Gitnux Market Data Report 2024



Spis tresci
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Retro
Pistacja

str. 14
Stodkie
Sadzone

Maestro Czekoladowe
Maestro Pistacja
Arabesque Lait 34
Paletta Pasta Neutralna
Zeesan Neutralny

Babka o smaku waniliowym
Zeesan Brzoskwinia-Maracuja
Galaretka neutralna

str. 16
Babka
z Wnetrzem

str. 10
Siata
Baba Mak

Sandia E limited
Sandia Czekoladowa E limited

Ciasto wiederiskie Sandia Cytrynowa E limited
Rosette Fruitful Gruszka NOWOSC
Milano Krem Fruitful Truskawka NOWOS¢
Nadzienie makowe Fruitful Tropical

Satina ProBiata Arabesque Blanc 29
Arabesque Lait 34

ZeelaFix

str. 12
Borowkowa
taka

Ciasto Zielona Herbata
Zeesan Jagodowo-Twarozkowy
Zeesan Neutralny

Galaretka neutralna

str. 18
Rézany
Wianek

Kruche Klasyczne
Rézany Ogrod E limited
Bind It

Arabesque Blanc 29
Arabesque Lait 34
Paletta Cold



https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/602_babka_o_smaku_waniliowym
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/409_zeesan_brzoskw-maracuja
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1398_galaretka_neutralna
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/274_ciasto_wiedenskie
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/246_nadzienie_makowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/9_polewy/1686_satina_pro_biala
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1873_sandia_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1874_sandia_czekoladowa_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1875_sandia_cytrynowa_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/2032_fruitful_gruszka
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/2026_fruitful_truskawka
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1922_fruitful_tropical
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/706_arabesque_lait_34
https://www.zeelandia.pl/produkty/18_pozostale/1662_zeelafix
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/942_ciasto_zielona_herbata_n
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/410_zeesan_jagodowo-twarozkow
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/1398_galaretka_neutralna
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/563_maestro_czekoladowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1992_maestro_pistacja
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/706_arabesque_lait_34
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/254_paletta_pasta_neutralna
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/735_kruche_klasyczne
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1994_rozany_ogrod_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/244_bind_it
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/706_arabesque_lait_34
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold

str. 20
[ ]
Powiew
Lata
Qki
Galaretka o smaku agrestowym
Rosette

str. 22
Mak
w Tropikach

Ciasto Makowe
Presta Mango
Fruitful Tropical
Haselnuss-quick NOWOSC
Arabesque Blanc 29

Paletta Cold

str. 24
Serowe
Jogurtowe

CiastoJogurtowe

str. 26
Koko
Mango

Mango Tropicana E limited
Ciasto Kokosowe

Zeesan Neutralny

Fruitful Tropical

Presta Mango

Paletta Cold

str. 28
Wioska
Robota

Mix Mleczno-Maslany

Presta Pistachio

Milano Krem

Fruitful Truskawka NOWOSC
ZeelaFix

Rosette

Mont Blanc RSPO SG

str. 30
mAl-owy
Sekret

Ciasto Jogurtowe

Zeesan Jagodowo-Twarozkowy
Zeesan Cytrynowy

Fruitful Lemon

Fruitful Jagoda

Paletta Pasta Neutralna


https://www.zeelandia.pl
https://www.zeelandia.pl/produkty/3_mieszanki_piekarskie/531_mix_mleczno_maslany
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1990_presta_pistachio
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1902_milano_krem
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/2026_fruitful_truskawka
https://www.zeelandia.pl/produkty/18_pozostale/1662_zeelafix
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette
https://www.zeelandia.pl/produkty/15_posypki/1195_mont_blanc_rspo_sg
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1641_ciasto_jogurtowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/410_zeesan_jagodowo-twarozkow
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/300_zeesan_cytrynowy
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1928_fruitful_lemon
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1706_fruitful_jagoda
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/254_paletta_pasta_neutralna
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/566_qki
https://www.zeelandia.pl/produkty/21_galaretki/761_galaretka_o_smagrestowym
https://www.zeelandia.pl/produkty/5_smietany/412_rosette
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1641_ciasto_jogurtowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1866_mango_tropicana_e_limited
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/805_ciasto_kokosowe
https://www.zeelandia.pl/produkty/10_stabilizatory_do_smietany/294_zeesan_neutralny
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1922_fruitful_tropical
https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1923_presta_mango
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold
https://www.zeelandia.pl/produkty/8_mieszanki_cukiernicze/1036_ciasto_makowe
Presta Mango https://www.zeelandia.pl/produkty/6_kremy/1923_presta_mango
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1922_fruitful_tropical
https://www.zeelandia.pl/produkty/35_nadzienia_slodkie_i_owoce_w_zelu/1897_haselnuss-quick
https://www.zeelandia.pl/produkty/19_czekolady/707_arabesque_blanc_29
https://www.zeelandia.pl/produkty/7_zele_i_glazury/519_paletta_cold




Pistacja

Poziom trudnosci ee- - -

Sposéb przygotowania:
Blat czekoladowy: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 6 minut
(przy zastosowaniu rézgi). Mase réwnomiernie wyfozyc do trzech rantéw o srednicy ok. 18 cm.

Autor — Stawomir Kotodziejski

Trend: Eksplozja doznan / Tradycja z twistem

Czego potrzebujesz?
Blat czekoladowy:

300 g Maestro Czekoladowe
200 gjaja

20 gwoda

Blat pistacjowy:

250 g Maestro Pistacja
150 gjaja

35 g woda

Prazynka:

166 g prazynka

225 g Arabesque Lait 34
75 golej

10 g pasta orzechowa
Zelka owocowa:

150 g maliny mrozone

140 g Paletta Pasta Neutralna

50 g woda

Puszyste biszkopty: pistacjowy i czekoladowy, przetozone malinowg zelkg
i lekkim kremem smietankowym, tworzg doskonate potgczenie smakow.

Chrupigca, czekoladowo-orzechowa prazynka dodaje kontrastu teksturze.
Tort wykonczony w eleganckim stylu Lambeth Cake, znanym z bogatych,
kremowych zdobien inspirowanych estetykg lat 30.140. XX wieku,

co nadaje mu niepowtarzalny, elegancki wyglad.

Krem smietankowy:

1000 g Smietanka 36%

250 g Zeesan Neutralny

300 g mascarpone

250 g woda

*schfodzong $mietanke

ubi¢ z mascarpone

Krem do dekoracii:

300 g masto

200 g margaryna (80% ttuszczu)
150 g cukier puder

0,02 g barwnik spozywczy zielony
50gjaja

Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Po wystudzeniu delikatnie wyréwnac
scinajac wierzchnig warstwe ciasta.

Blat pistacjowy: Wszystkie sktadniki mieszac na szybkich obrotach przez ok. 4 minuty

o

(przy zastosowaniu rézgi). Mase réwnomiernie wyfozyc do trzech rantéw o srednicy ok. 16 cm.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut. Po wystudzeniu delikatnie wyréwnaé
Scinajac wierzchnig warstwe ciasta.

Prazynka: Czekolade Arabesque Lait 34 uptynnic z olejem, przestudzi¢, dodac paste

orzechowg i prazynke, wymieszac. Catos¢ wytozyc do trzech rantéw z ciastem czekoladowym

Kolejnos¢ przyrzadzania:
Blat czekoladowy — Prazynka — Krem $mietankowy — Zel owocowy — Krem $mietankowy
—Biszkopt pistacjowy —Krem $mietankowy —Krem do dekoracji— Dekoracja -

po ok. 150 g na kazdy. Schtodzic.
Zel owocowy: Mrozone maliny, Paletta Pasta Neutralna i wode zagotowac, zblendowac i wystudzic.

Krem smietankowy: Zeesan Neutralny potaczyc z woda. Dodac $mietanke ubita razem z
mascarpone i catos¢ potaczyc do uzyskania jednolitej konsystencji. Gotowy krem podzieli¢ na trzy
réwne czesci po ok. 600 g. Na schtodzong warstwe prazynki wytozy¢ czes¢ kremu i szprycowac
zel malinowy. Nastepnie przesmarowac warstwa kremu i przykry¢ blatem pistacjowym. Wytozy¢
pozostaty krem i catos¢ wygtadzic. Schtodzic.
Krem do dekoracji: Masto, margaryne i cukier puder napowietrzyc na szybkich obrotach
(przy zastosowaniu rézgi) do chwili uzyskania jednolitego kremu. Na koniec dodac jaja,
barwnik i catos¢ wymieszac.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Receptura na: 3 sztuki—4,06 kg
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Autor — Mirostaw Wawrzyniak

Tradycyjna babka kominkowa w nowej odstonie. Delikatne
ciasto potgczone z makowym nadzieniem, subtelnie
doprawionym aromatycznym likierem. Babka przecieta na
pot i wykoriczona eleganckimi rozetkami kremu, zachwyca
zaréwno wygladem, jak i smakiem, oferujgc prawdziwg
rozkosz dla zmystow. Idealna na kazda okazje, taczy w sobie
klasyczng tradycje z nutg nowoczesnosci.

Poziom trudnosci o - - - -

Trend: Tradycja z twistem

Siata Baba
Mak

Czego potrzebujesz?
Ciasto:

1000 g Ciasto wiedenskie
500 gjaja

500 golej

Krem makowy:

500 ml Rosette

500 g woda

400 g Milano Krem

200 g Nadzienie makowe
150 g likier advocat

Polewa:

200 g Satina Pro Biata
50golej

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez

ok.4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozyc¢

do 5 foremek do wypieku babek z kominkiem. Wypiekac w temperaturze
180°C przez ok. 45-50 minut. Wystudzi¢ i przecig¢ na dwie czesci.

Krem makowy: Rosette, wode i Milano Krem napowietrzyé na szybkich
obrotach (przy zastosowaniu rézgi) do chwili uzyskania jednolitego kremu.
Na koniec doda¢ Nadzienie makowe i likier advocat, doktadnie wymieszac.
Gotowy krem szprycowac za pomocg rekawa cukierniczego na pierwszg
(dolng) czes¢ babki po ok. 350 g na sztuke. Przykry¢ drugg czescig babki,
lekko docisngc i odstawic do schtodzenia.

Polewa: Satina Pro Biafa uptynnic¢ z olejem.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Ciasto—Krem makowy — Polewa — Dekoracja

g,
%

-

Receptura na: 5 sztuk—3,8 kg ORORCY
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Autor — Piotr Krysiak

Subtelne potaczenie orzezwiajacej swiezosci i kremowej delikatnosci.
Aromatyczne ciasto z dodatkiem zielonej herbaty matcha idealnie
wspotgra z lekkim musem jagodowo-twarozkowym, tworzac harmonie
smakow. Krem Smietankowy otula catos¢, a Swieze borowki, zatopione
w krystalicznej galaretce, dodajg Swiezosci i urozmaicenia tekstur.

Poziom trudnosci e - - - -

Trend: Eksplozja doznan

&
Borowkowa
Blat:

1250 g Ciasto Zielona Herbata

560 g jaja

560golej

Mus jagodowo-twarozkowy:

500 g Zeesan Jagodowo-Twarozkowy
1000 g $mietanka (30% ttuszczu)

1000 g woda

*schfodzong $mietanke ubic¢

Krem $mietankowy:

300 g Zeesan Neutralny

1100 g smietanka (30% ttuszczu)

400 g mascarpone

300 g woda

1100 g boréwka amerykariska
*schfodzong Smietanke ubi¢ z mascarpone
Galaretka:

300 g Galaretka neutralna

1500 g woda

Sposob przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac 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. 30 minut.

Mus jagodowo-twarozkowy: Zeesan Jagodowo-Twarozkowy doktadnie rozpuscic

w wodzie. Dodawac porcjami ubita smietanke i delikatnie mieszac do potgczenia
sktadnikéw. Mase rozprowadzi¢ na wezesniej wypieczony blat, wyréwnac.

Krem smietankowy: Zeesan Neutralny doktadnie rozpuscic¢ w wodzie. Dodawac porcjami
ubita sSmietanke i delikatnie mieszac do potaczenia sktadnikow. Mase wylac na mus
jagodowo-twarozkowy, wyréwnac.

Owoce: Posypac boréwka amerykariska wierzch kremu (delikatnie wcisng¢ owoce w krem).
Galaretka: Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie. Tezejacg galaretke wylewac porcjami
na owoce. Pozostawic do zastygniecia.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnosé przyrzadzania
Blat—Mus jagodowo-twarozkowy — Krem $mietankowy
—Owoce —Galaretka — Dekoracja

Receptura na: 1 sztuke — 8,88 kg
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Autor — Mirostaw Wawrzyniak

Puszyste waniliowe ciasto przetozone lekkim kremem
Smietankowym z egzotycznym akcentem smakowym,
ktory nadaje mu wyjgtkowego charakteru. Catosc zdobig
brzoskwinie zatopione w subtelnej, transparentnej galaretce,
ktore wprowadzaja do deseru elegancje i lekkosc.

Poziom trudnosci e - - - -

Trend: Tradycja z twistem

Stodkie -
Sadzone :

Czego potrzebujesz?

Blat:

1000 g Babka o smaku waniliowym
450 g jaja

400golej

100 g woda

Krem Smietankowy:

1800 g Smietanka (30% ttuszczu)

360 g Zeesan Brzoskwinia-Maracuja
450 g woda

*schfodzong $mietanke ubic

Owoce:

1200 g brzoskwinie z syropu

Galaretka:

400 g Galaretka neutralna

2000 g woda

Sposéb przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przez ok. 4 minuty

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase wytozyc na blache z rantem
owymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 25 minut.
Wystudzic.

Krem Smietankowy: Zeesan Neutralny doktadnie wymieszac z wodg. Dodawac
porcjami ubitg smietanke i mieszac do chwili powstania jednolitego kremu. Gotowy
krem Smietankowy wytozy¢ na wystudzony blat umieszczony w rancie o wymiarach
60 x 40 cm. Rozsmarowac réwnomiernie po catej powierzchni.

Owoce: Brzoskwinie utozyc na kremie smietankowym i delikatnie docisngc.
Odstawic do schtodzenia.

Galaretka: Galaretke dokfadnie rozpuscic w goracej, przegotowanej wodzie i odstawic
do schtodzenia. Gotowe ciasto zalewac tezejacg galaretka, zwracajac uwage aby
wystajgcy wierzch brzoskwin byt delikatnie pokryty warstwa galaretki.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

Kolejnos¢ przyrzadzania
Blat—Krem Smietankowy —Owoce —Galaretka

Receptura na: 1 sztuke —7,59 kg
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Babka

Z Wnetrzem
=

Letnia Truskawka

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Sandia Czekoladowa E limited
500 gjaja

500 golej

Nadzienie owocowe:

700 g Fruitful Truskawka

15 g zelatyna

50 g woda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie
Polewa:

750 g Arabesque Lait 34

208 golej

50 g orzechy arachidowe siekane
Krem:

18 g ZeelaFix

500 g $Smietanka (30% ttuszczu)
250 g mascarpone

20 g cukier

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich
obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do form

z rurkg po ok. 320 g. Wypiekac w temperaturze 180°C
przez ok. 40 minut. Po ok. 15 minutach wybic z form.
Schfodzic.

Nadzienie owocowe: Namoczong zelatyne uptynnic,
pofaczyc w Fruitful Truskawka. Nadzieniem
szprycowac babki po ok. 125 g na sztuke

(przy zastosowaniu rekawa cukierniczego). Schtodzic.
Polewa: Czekolade Arabesque Lait 34 uptynnic

z olejem. Dodac rozdrobnione orzechy. Polewg

o temperaturze ok. 35°C oblewac schtodzone babki.
Krem: ZeelaFix wymieszac z cukrem, wsypac

do $mietanki z mascarpone i ubija¢ do uzyskania
pozadanej konsystencji. Gotowy krem dozowac

na babki po ok. 120 g na sztuke.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.

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

Receptura na: 6 sztuk - 4,11 kg

-

O specjalne formy do przyrzadzenia nadziewanych babek zapytaj
swojego Przedstawiciela Handlowego lub Koordynatorke.



Autor — Piotr Krysiak

Wyjgtkowa propozycja bedaca syntezg klasyki i nowoczesnosci. Puszyste ciasto
skrywa w sobie soczyste owocowe nadzienie, ktore dodaje nowego wymiaru

i eksplozji smakow. Kazdy kes to doskonate potgczenie delikatnej tekstury ciasta
z intensywnym owocowym akcentem, ktory zachwyca i orzezwia.

Poziom trudnosci ee- - -

Trend: Eksplozja doznan / Tradycja z twistem

Egzotyczny Skarb

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Sandia Cytrynowa E limited
460 golej

460 gjaja

Nadzienie owocowe:

700 g Fruitful Tropical

15 g zelatyna

50 g woda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie
Polewa:

750 g Arabesque Blanc 29

208 golej

2 g barwnik spozywczy pomaranczowy
Krem:

18 g ZeelaFix

500 g $Smietanka (30% ttuszczu)

250 g mascarpone

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich
obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do form

z rurkg po ok. 320 g. Wypiekac w temperaturze
180°C przez ok. 40 minut. Po ok. 15 minutach
wybic z form. Schfodzic.

Nadzienie owocowe: Namoczong

zelatyne uptynnic, potaczyc w Fruitful

Tropical. Nadzieniem szprycowac babki

po ok. 125 g na sztuke (przy zastosowaniu
rekawa cukierniczego). Schtodzic.

Polewa: Czekolade Arabesque Blanc 29 uptynni¢
z olejem, dodac barwnik spozywczy, potgczyc¢

za pomocg blendera. Polewa o temperaturze
ok. 35°C oblewac schfodzone babki.

Krem: ZeelaFix wymieszac z cukrem, wsypac

do $mietanki z mascarpone i ubijac do uzyskania
pozadanej konsystencji. Gotowy krem dozowac
na babki po ok. 120 g na sztuke.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania.
Kolejnos¢ przyrzadzania:
Ciasto —Nadzienie owocowe — Polewa

—Krem —Dekoracja

Receptura na: 6 sztuk—3,97 kg

Gruszkowy Sad

Czego potrzebujesz?

Ciasto:

1000 g Sandia E limited
460golej

460 gjaja

Nadzienie owocowe:

700 g Fruitful Gruszka

15 g zelatyna

50 g woda

*zelatyne namoczyc w wodzie
Polewa:

750 g Arabesque Blanc 29
208 golej

2 g barwnik spozywczy z6tty
Krem:

18 g ZeelaFix

500 g $Smietanka (30% ttuszczu)
250 g mascarpone

Sposéb przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac na srednich
obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
ptaskiego mieszadta). Mase dozowac do form
zrurka po ok. 320 g. Wypiekac w temperaturze
180°C przez ok. 40 minut. Po ok. 15 minutach
wybic z form. Schfodzic.

Nadzienie owocowe: Namoczong

zelatyne uptynnic, potaczyc w Fruitful

Gruszka. Nadzieniem szprycowac babki

po ok. 125 g na sztuke (przy zastosowaniu
rekawa cukierniczego). Schtodzic.

Polewa: Czekolade Arabesque Blanc 29 uptynnic
zolejem, dodac barwnik spozywczy, potgczyc

za pomocg blendera. Polewa o temperaturze
ok. 35°C oblewac schfodzone babki.

Krem: ZeelaFix wymieszac z cukrem, wsypac

do Smietanki z mascarpone i ubija¢ do uzyskania
pozadanej konsystencji. Gotowy krem dozowac
na babki po ok. 120 g na sztuke.

Dekoracja: Dekorowac wedfug uznania.

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

Receptura na: 6 sztuk—3,97 kg
17



18

Autor — Daniel Waliszewski

Elegancki tort, ktory tgczy w sobie zarowno subtelnosc i delikatnosc rézano-
-malinowego ciasta jak i kwasowos¢ owocow czarnej porzeczki. Aksamitny mus
czekoladowy otula i nadaje kremowej tekstury. Ta harmonia stodkich i winnych
smakow przywotuje wspomnienia letnich spotkan w ogrodzie petnym
dojrzatych owocow i pachnacych kwiatow.

Poziom trudnosci eee - -

Trend: Eksplozja doznan

Czego potrzebujesz?
Kruchy krazek:

250 g Kruche Klasyczne
112 g masto

12gjaja

Blat:

250 g Rozany Ogrod E limited
125gjaja

125 golej

240 g czarna porzeczka mrozona
3gBindIt

Zelka owocowa:

250 g pulpa malinowa
10 g cukier

8 g pektyna NH

Sposéb przygotowania:

Mus czekoladowo-malinowy:

300 g Arabesque Blanc 29
150 g Arabesque Lait 34

330 g pulpa malinowa

50 g woda

15 g zelatyna

700 g smietanka (30% ttuszczu)
*zelatyne namoczy¢ w wodzie
**schtodzong Smietanke ubic

Polewa:

113 g Arabesque Blanc 29
350 g Paletta Cold

37 gwoda

15 g zelatyna

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

35 g cukier

1 g barwnik spozywczy rézowy
*zelatyne namoczyc w wodzie

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

(przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Wywatkowac kruche ciasto na grubos¢ ok. 3 mm,
wykroic 4 okragte krazki o srednicy 17 cm. Wypiekac w temperaturze 190°C przez ok. 10 minut.
Blat: Wszystkie skfadniki mieszac na Srednich obrotach przez ok. 4 minuty (przy zastosowaniu
pfaskiego mieszadta). Mase dozowac do 4 rantéw o $rednicy 15 cm w ilosci po ok. 125 g

na sztuke. Czarna porzeczke wymieszac z Bind it i wytozy¢ na ciasto w ilosci po ok. 60 g na sztuke.
Wypiekac w temperaturze 180°C przez ok. 15 minut, wystudzic, nastepnie wyjgc z rantow

i umiesci¢ w rantach o srednicy 17 cm.

Zelka owocowa: Pektyne wymieszac z cukrem. Pulpe malinowg podgrzac, dodac pektyne z cukrem,
wymieszac i zagotowac. Zelke dozowac do form silikonowych (foremka silikonowa placuszki)

po ok. 65 g na sztuke. Zamrozic.

Mus czekoladowo-malinowy: Pulpe malinowg zagotowac, dodac namoczong zelatyne, wymieszac
do rozpuszczenia zelatyny, nastepnie zalac¢ nig czekolady. Ganache potaczyc na dwa razy z ubita
Smietanka. Przygotowany mus czekoladowo-malinowy wlac do potowy 4 rantéw z ciastem i umiescic
w nim zamrozone zelki malinowe. Nastepnie dopetnic ranty pozostatym musem, wyréwnac wierzch.

Catos¢ zamrozic.

Polewa: Smietanke, syrop glukozowy i cukier zagotowac. Doda¢ namoczong zelatyne, doktadnie
wymieszac i zala¢ czekolade. Dodac barwnik i Paletta Cold. Potgczyc ze sobg za pomoca blendera.
Torty wybic z rantow. Polewac zamrozone torty w temperaturze ok. 35°C, nastepnie utozyc

na kruchych krazkach.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia rekomenduje dekoracje czekoladowe Bon Ton

lub akcenty kwiatowo-owocowe.

Kolejnos¢ przyrzadzania

Kruchy krazek — Blat — Zelka owocowa — Mus czekoladowo-malinowy

—Polewa — Dekoracja

Receptura na: 4 sztuki—3,77 kg

%,
%

Lostka
ey
IR

%o, ~
2N e

BN

Rozany
Wianek -




19



i

Yy

df




v

A

Powiew

: ' Lata

AEgeE

Autor — Piotr Krysiak

Lekkie, orzezwiajgce potgczenie puszystej pianki o smaku
agrestu z kwaskowag zelk kiwi o delikatnie ziarnistej
konsystencji. Catos¢ zamknieta chrupigcym spodem,
ktory dopetnia eksplozje doznan smakowych, tworzac
niepowtarzalng harmonig tekstur i smakow.

Poziom trudnosci ee- - -

Trend: Eksplozja doznari

Czego potrzebujesz?

1000 g Q’ki

370 g masto

70 gwoda

Pianka:

210 g Galaretka o smaku agrestowym
400 ml Rosette

900 g woda

90 g cukier puder

400 g Smietanka (30% ttuszczu)

10 g sokz cytryny

Zelka owocowa:

250 g Galaretka o smaku agrestowym
625 g woda

600 g kiwi

100 g cukier

125 gwoda

Sposéb przygotowania:

Spad ciasteczkowy: Wszystkie skfadniki z wyjgtkiem masta

(220 g) mieszac na srednich obrotach (przy zastosowaniu ptaskiego
mieszadta) do momentu uzyskania kruszonki. Kruszonke wytozyc

na blache 60 x 40 cm. Wypiekac ok. 15 minut w temperaturze 180°C.
Wystudzi¢. Po wystudzeniu pokruszy¢ i potaczyc z roztopionym
masfem (220 g). Gotowa mase wyfozy¢ do 5 rantéw o srednicy 17 cm.
Delikatnie ubic starajac sie stworzy¢ nieréwnomierng powierzchnie.
Odstawic do schtodzenia.

Pianka: Galaretke rozpusci¢ w goragcej wodzie, ostudzi¢ do temperatury
ok. 18-20°C. Schtodzong smietanke, Rosette, cukier puder i sok

z cytryny ubic na sztywno. Mase potaczyc z tezejaca galaretka,
delikatnie wymieszac do uzyskania jednolitej konsystencji. Mase
wylewac na wezesniej schfodzone spody w ilosci po ok. 400 g

na sztuke. Odstawic do stezenia.

Zelka owocowa: Kiwi obrac i rozdrobni¢, dodac cukier i wode. Catos¢
zagotowac. Galaretke rozpusci¢ w gorgcej wodzie i potgczyc z masg
kiwi, wystudzi¢. Wylewac tezejgca galaretke na mus agrestowy w ilosci
340 g na sztuke. Odstawic do stezenia.

Dekoracja: Zeelandia rekomenduije dekoracje czekoladowe Bon Ton
Stokrotka i Listek

Kolejnos¢ przyrzadzania:
Spad ciasteczkowy — Pianka — Zelka owocowa
—Dekoracja

Receptura na: 5 sztuk—4,64 kg
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Autor — Mirostaw Wawrzyniak

Wyjatkowe potgczenie tradydji z nowoczesnym twistem,
czerpigce z produktow kuchni $wiata. Dzieki dodaniu
sera Ricotta, ciasto nabiera aksamitnej konsystendji,

a jego smak staje sie bogatszy. Swieze owoce ogrodowe
dodaja soczystosci i naturalnej stodyczy, idealnie
rownowazac catg kompozydje.

Poziom trudnosci - - - -

Trend: Tradycja z twistem

Serowe

Jogurtowe
r

-
Czego potrzebujesz?
Ciasto:
1000 g Ciasto Jogurtowe
250gjaja
250golej
250 g woda
250 gRicotta
Owoce:
200 g jabtka
200 g truskawki
100 g maliny
100 g boréwka amerykariska
Sposéb przygotowania:
Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac¢ na wolnych obrotach przez
ok. 4 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Gotowg mase
o wytozyc¢ do 4 rantéw o srednicy 17 cm po ok. 500 g na sztuke.
Owoce: Na surowym ciescie ukfadac umyte i pokrojone jabtka.
Pomiedzy jabtkami wytozy¢ pozostate owoce. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 55-60 minut.
Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia rekomenduje
nietopliwy puder dekoracyjny Mont Blanc RSPO SG.
’ } f Kolejnos¢ przyrzadzania:
" Ciasto —Owoce — Dekoracja »
Receptura na: 4 sztuki—2,47 kg Ry
25
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Autor — Daniel Waliszewski

Uczta dla zmystow, taczaca tropikalne ciasto o smaku mango-marakuja

z ciastem kokosowym i kremem smietankowym, wzbogaconym wiorkami
kokosowymi. Wnetrze skrywa nadzienie z owocow tropikalnych, ktore
dodaje swiezosci i intensywnosci smaku. Catos¢ wienczy elegancka glazura
z mango, nadajgca deserowi niecodziennego wyrazu.

Poziom trudnosci ee - - -

Trend: Eksplozja doznai

Czego potrzebujesz?

Blat mango-marakuja:

1400 g Mango Tropicana E limited
700golej

700 g jaja

Blat kokosowy:

1500 g Ciasto Kokosowe Ko o
600 golej

510gjaja M

300 gwoda a ngo
Krem smietankowy:

400 g Zeesan Neutralny

1500 g Smietanka (30% ttuszczu)

500 g mascarpone

500 g woda

100 g widrki kokosowe

*schfodzong $mietanke ubic razem z mascarpone

Nadzienie owocowe:

200 g Fruitful Tropical

Glazura:

400 g Presta Mango

400 g Paletta Cold

32 g zelatyna

160 g woda

*zelatyne namoczy¢ w wodzie

Sposéb przygotowania:

Blat mango-marakuja: Wszystkie skfadniki mieszac 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. 40 minut. Wystudzi¢ i przecigc na dwa blaty.

Blat kokosowy: Wszystkie sktadniki mieszac 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. 25 minut. Wystudzic.

Krem $mietankowy: Zeesan Neutralny dokfadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac

porcjami ubita smietanke z mascarpone, dodac wiorki kokosowe i delikatnie mieszac

do pofaczenia skfadnikow.

Nadzienie owocowe: Na pierwszy blat mango wyfozyc krem smietankowy w ilosci 1100 g

i nadzienie Fruitful Tropical, przykry¢ blatem kokosowym. Na blat kokosowy wytozyc

réwnomiernie krem smietankowy w ilosci 1100 g i przykry¢ drugim blatem mango.

Wytozy¢ pozostaty ilos¢ kremu Smietankowego. Wyrdwnac i schtodzic.

Glazura: Paletta Cold potaczyc z Presta Mango, delikatnie podgrzac w mikrofali, dodac "8
rozpuszczong zelatyne i doktadnie wymieszac. Gotowa glazurg pokry¢ powierzchnig ciasta. s
Schtodzic. o

Kolejnos¢ przyrzadzania: Blat mango-marakuja —Krem smietankowy
—Nadzienie owocowe — Blat kokosowy —Krem Smietankowy
—Blat mango-marakuja — Krem smietankowy — Glazura
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Receptura na: 1sztuka—9,31kg









Autor — Daniel Waliszewski

Buteczki mleczno-maslane, inspirowane wtoskimi Maritozzi, zachwycajg swojg
puszysta konsystencjg oraz roznorodnoscig nadzien. Wypieki typu ,Grab&Go”
doskonale wpisujg sie w trend Convenience, idealnie odpowiadajac na potrzeby
mtodej generacji, ktora ceni sobie wygode i szybkosc. To znakomita alternatywa dla
tradycyjnych drozdzéwek, oferujgca stodkg chwile przyjemnosci o kazdej porze dnia.

Poziom trudnosci ee - - -

Trend: Eksplozja doznan/ Snacking

Czego potrzebujesz?

Ciasto: Krem Smietankowo-waniliowy:
100 g Mix Mleczno Maslany 250 g Milano Krem

1000 g maka pszenna typ 500 300 ml Rosette

100 g cukier 750 g smietanka (30% ttuszczu)
80gjaja 250 gwoda
160 g masto Krem $mietankowo-truskawkowy:
80 g drozdze 40 g ZeelaFix
20gsol 500 g Fruitful Truskawka
400 g mleko (3,2% ttuszczu) 100 ml Rosette
Krem $mietankowo-pistacjowy: 1000 g Smietanka (30% ttuszczu)
500 g Presta Pistachio 75 g cukier
50 g ZeelaFix Kruszonka:
200 ml Rosette 250 g maka pszenna typ 500
1000 g $mietanka (30% ttuszczu) 250 g cukier
50 g pasta pistacjowa 500 g masto
20 g cukier 50 g cukier wanilinowy
Dekoracja:
100 g Mont Blanc RSPO SG

Sposob przygotowania:

Ciasto: Wszystkie sktadniki mieszac 5 minut na wolnych i 6 minut na szybkich obrotach

(przy zastosowaniu spiralnego mieszadta). Zmierzyc temperature ciasta. Idealny zakres to 27-28°C.

W przypadku odchylenia temperatury, wydtuzy¢ lub skréci¢ czas fermentacji. Odczekac 10 minut.
Ciasto zwing¢ w prese, pozostawic¢ do spoczynku na 10 minut, a nastepnie podzieli¢ na 38 sztuk,

po ok. 50 g. Uformowac buteczki i wtozy¢ do foremek aluminiowych. Posmarowac jajkiem.
Pozostawic do fermentagji na 45 minut. Wypiekac w temperaturze 220°C przez 10 minut,

bez zaparowania. Buteczki wystudzic.

Krem smietankowo-pistacjowy: ZeelaFix potgczy¢ z cukrem, dodac¢ do Smietanki i ubic. Nastepnie
dodac Presta Pistachio, paste pistacjowa oraz Rosette, delikatnie wymieszac do uzyskania jednolitego
kremu. Buteczki nacig¢ (pamietajac, aby nie przecigc ich do korica). Nastepnie miejsce naciecia delikatnie
rozchylic i szprycowac kremem smietankowo-pistacjowym przy uzyciu rekawa cukierniczego w ilosci
po ok.47 g na sztuke.

Krem smietankowo-waniliowy: Milano Krem, sSmietanke i wode potaczy¢ na szybkich obrotach

do uzyskania jednolitego kremu (przy zastosowaniu rézgi), nastepnie zmniejszyc obroty i dodac
Rosette, mieszac ok. 30 sekund do potaczenia sie skfadnikow. Buteczki nacigc (pamietajac, aby

nie przecigc ich do korica). Nastepnie miejsce naciecie delikatnie rozchyli¢ i szprycowac kremem
Smietankowo-waniliowym przy uzyciu rekawa cukierniczego w ilosci po ok. 40 g na sztuke.

Krem $mietankowo-truskawkowy: Smietanke, ZeelaFix i cukier potgczyc, wymieszac i ubi¢ na $rednich
obrotach. Do ubitej smietanki dodac Fruitful Truskawka oraz Rosette i delikatnie wymieszac do
uzyskania jednolitego kremu. Buteczki nacig¢ (pamietajgc aby nie przeciac ich do korica). Nastepnie
miejsce naciecie delikatnie rozchyli¢ i szprycowac kremem Smietankowo-truskawkowym przy uzyciu
rekawa cukierniczego w ilosci po ok. 45 g na sztuke.

Kruszonka: Wszystkie sktadniki mieszac razem do uzyskania konsystencji kruszonki. Kruszonkg
posypac rownomiernie wczesniej przygotowane buteczki.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania. Zeelandia rekomenduje nietopliwy

puder dekoracyjny Mont Blanc RSPO SG.

Kolejnos¢ przyrzadzania: Buteczki — Krem — Dekoracja o GRAB
ey &GO
Receptura na: 384 sztuk—4,41 kg “eng wot® S
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Receptura, opis oraz zdjecie

wygenerowane przez
Sztucznj Inteligencje (Al).

Wykonalnosc zweryfikowat:

Stawomir Kotodziejski

mAl-owy
Sekret

Orzezwiajace
wielowarstwowe ciasto
deserowe to idealna
propozycja na wiosne

i lato. Delikatne jogurtowe
blaty doskonale wspotgraja
z kremami jagodowo-
twarozkowym oraz
cytrynowym, a owocowe
zelki z jagod, cytryny

I pomaranczy dodaja
intensywnych, owocowych
nut. Kazda warstwa oferuje
roznorodne tekstury,
podkreslajgc nowoczesny

i elegancki charakter deseru.

Poziom trudnosci ee - - -

Trend: Zapytaj Al
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Czego potrzebujesz?

Blat:

1000 g Ciasto Jogurtowe
300gjaja

300 golej

300 gwoda

Krem jagodowo-twarozkowy:
200 g Zeesan Jagodowo-Twarozkowy
1000 g $Smietanka (30% ttuszczu)
250 g woda

*schtodzong $mietanke ubic

Zelka jagodowa:
500 g Fruitful Jagoda

10 g zelatyna

50 g woda

*zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie
Krem cytrynowy:

200 g Zeesan Cytrynowy

1000 g $Smietanka (30% ttuszczu)

250 g woda

*schtodzong Smietanke ubic¢

Zelka pomaranczowo-cytrynowa:
500 g Fruitful Lemon

150 g sok pomaranczowy

10 g zelatyna

50 mlwoda

*zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie
Zel:

350 g Fruitful Jagoda

300 g Paletta Pasta Neutralna

Sposéb przygotowania:

Blat: Wszystkie sktadniki miesza¢ na srednich obrotach przez
ok. 3 minuty (przy zastosowaniu ptaskiego mieszadta). Mase
dozowac do dwdéch rantéw o wymiarach 60 x 40 cm. Wypiekac
w temperaturze 180°C przez ok. 20 minut. Blaty wystudzic.

Krem jagodowo-twarozkowy: Zeesan Jagodowo-Twarozkowy

doktadnie rozpusci¢ w wodzie. Dodawac porcjami

ubita sSmietanke i delikatnie mieszac¢ do potaczenia sktadnikdw.
Rozsmarowac krem na pierwszym blacie jogurtowym.

Zelka jagodowa: Rozpuszczona zelatyne potgczyc z
podgrzanym nadzieniem Fruitful Jagoda. Wylac zelke na
warstwe kremu jagodowo-twarozkowego i schfodzic przez ok.
12 godziny, az zelka stezeje.

Krem cytrynowy: Zeesan Cytrynowy doktadnie rozpuscic

w wodzie. Dodawac porcjami ubitg smietanke i delikatnie
mieszac do potaczenia sktadnikéw. Rozsmarowac krem
cytrynowy na stezatej zelce owocowe;.

Zelka pomaranczowo-cytrynowa: Rozpuszczong zelatyne
potaczyc¢ z podgrzanym nadzieniem Fruitful Lemon, dodac sok
pomarariczowy. Wylac zelke na warstwe kremu cytrynowego.
Schtodzi¢ przez ok. 1-2 godziny, az zelka stezeje.

Zel: Zblendowac Fruitful Jagoda i potgczyc z Paletta Pasta
Neutralna. Wylac cienka warstwe na wierzch ciasta, tworzac
btyszczace, dekoracyjne wykonczenie.

Dekoracja: Dekorowac wedtug uznania, uzywajac swiezych
jagdd, borowek, jezyn oraz plasterkow cytryny i lisci migty, aby
podkresli¢ Swiezosc i kolorystyke warstw.

Kolejnos¢ przyrzadzania:

Blat — Krem jagodowo-twarozkowy

— Zelka jagodowa — Krem cytrynowy A
— Zelka cytrynowo-pomarariczowa — Blat — Zel

Receptura na: 1 sztuka — 6,66 kg



Sztuczna Inteligencja (Al) w cukiernictwie:

Zastosowanie:

- Tworzenie i optymalizacja receptur
- Personalizacja oferty

- Marketing i promodja

- Obstuga klienta (chatbot)

- Edukadja i rozw

- Analiza konkurendji

» Prognozowanie popytu

- | wiele innych

Tworzenie receptury: Tworzenie grafiki:

- ChatGPT « ChatGPT (tworzenie promptu)
- Gemini - Copilot
- CoPilot - Midjourney

« ChatGPT

Szczegotowe
- informacje na stronie:
https://moja.zeelandia.pl/ai
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