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CZEKOLADY BELLARIA

Doskonatej jakosci czekolady temperowane, w formie wygodnych w uzyciu kostek.

Niezastgpiona baza i dodatek do deserow.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Masa kakaowa: min. 25% Karton 4 kg
CZEKOLADA BIALA 33% tlabllczk|, prillny, dekotrarct:i/e, oblewanie, Sz‘fyir;?:;;’fujécﬁ; (r:“'”' 33% - CT03-K33-04 (144 ot/ paleta)
; olewy, masy kremowe, torty, musy, ganasze 40
?;Sebrgzu’;egg?w;eczny smak poey y v 9 Temperowanie: 28-29°C
: ; Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki S2 Trwato$é: 12 moy CT-03-K33-10 (5gasrzt$”/ g)allga)
Lepkosé: 6606 '
CZEKOLADA BIALA 28% o o ) Masa kakaowa: min. 25% Karton 4 k
Zoptymalizowana receptura tabliczki, praliny i figurki, dekorace, Zawarto$¢ tuszczu: min. 28%  CT-03-K28-04 9
do uniwersalnych zastosowar oblewame, polewy, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-47°C (144 szt. / paleta)
0 wyrazistym mlecznym smaku ciasta, musy, ganasze Temperowanie: 28-29°C @
i zbalansowanej stodyczy s = Przechowywanie: 12-18°C
oraz kremowej barwie @ @ @ Trwatosé: 12 mey CT-03-K28-10 karton 10 kg
Forma: kostki Lepko$¢: 006 (52 szt./ paleta)
Masa kakaowa: min. 77 %
CZEKOLADA o . karton 4 kg
GORZKA 77 % tabliczki, dekoracje, masy kremowe, torty, ~ Zawartosc tuszczu: min. 34 % - CT-01-K77-04 )y o) paleta)
; ' ° ciasta czekoladowe, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C
Wyk\li\/mtnal,(lrlltznsyw?lg " Temperowanie: 30-32°C
gorzka czeko:ada o gighoKim Przechowywanie: 12-18°C
bragzowym odmenlu % ¥ ' Trwatodé: 24 mee CT-01-W77-20 worek 20 kg
Forma: kostki Lepkosé: 660 36 szt. / paleta)
CZEKOLADA S , Masa kakaowa: min. 56 % Karton 4 kg
KUWERTURAS6o% ooyt ones,  gmarosciomens in o CTONGs0: o[0T L0R,
tagodnie deserowa, wywazona P Y 4 Y » Uplynnienie: 45-50°C
receptura o podwyzszonej forty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
zawartosci ttuszczu , 7 = Przechowywanie: 12-18°C
i aksamitnej konsystencii Trwato$¢: 24 mce CT-01-K56-10 karton 10 kg
Forma: kostki Lepko$C: 6666 (52 szt. / paleta)
o o . ) Masa kakaowa: min. 55 % karton 4 kg
CZEKOLADA 55 % tabliczki, pralllny i ﬂgurkl, dekoracje, Zawartodé tuszczu: min. 34 9%  C1-01-K55-04 (144 52t / paleta)
Harmonijna i wywazona polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  ptynnienie: 45-50°C @
w smaku o delikatnej torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
brazowej barwie 7 = Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki Trwato$¢: 24 mce CT-01-K55-10 karton 10 kg
LepkoS¢: 6666 (52 szt. / paleta)
Masa kakaowa: min. 34,5%
CZEKOLADA MLECZNA tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, Zawartodé tuszezu: min. 32%
KUWERTURA 34,5% polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  ptynnienie: 45-50°C @
Intensywnie mleczna z subtelng torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-04-034 worek 20 kg

nutg kakaowg o cieptej
jasnobrgzowej barwie
Forma: ptatki

Przechowywanie: 12-18°C
Trwatos¢: 12 mey
Lepkosé: 0066

(36 szt. / paleta)

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna @@ - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé

*na zamowienie

06 - wysoka lepkosé, mato ptynna
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OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
SOS MALINOWY gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min, 65 % butelka 1 k
O smaku malinowym desery Przechowywanie: 5-18°C  c o0 00, @5zt /kartgn
oraz barwie typowej dla maliny Trwato$¢: 16 mey " !
Forma: ptynna Lepko$c: 666 60 kartonéw / paleta)
SOS TRUSKAWKOWY gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 % butelka 1 k
O smaku truskawkowym oraz desery Przechowywanie: 518°C g 1 454 ©szt/ ka rtc?n
barwie typowej dla truskawki Trwato$¢: 16 mey 60 ka I”tOI’lléW / alle ta)
Forma: ptynna Lepkosc: 006 P
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 %
MANGO | MARAKUI desery - 100 butelka 1kg
: Przechowywanie: 5-18°C
O smaku mango-marakuja Trwatosé: 16 mey CS-01-040 (9 szt / karton,
oraz barwie zottej Lepkosc: 666 60 kartonéw / paleta)
Forma: ptynna
SOS O SMAKU GRANATU &niki .
gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 %
| CZERWONYCH WINOGRON desery I, butelka 1kg
; Przechowywanie: 5-18°C
O smaku granat-winogrono s CS-01-042 (9 szt. / karton,
; : Trwatos¢: 16 mey p
oraz barwie czerwonej Lepkosc: 666 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
SOS O SMAKU KIWI | JABLKA gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min, 65 % butelka 1 k
O smaku kiwi i zielonego jabtka desery Przechowywanie: 5-18°C g 1 420 @ szt /kart(?n
oraz barwie zielonej Trwato$¢: 16 mecy " !
Forma: ptynna Lepko$¢: 666 60 kartonéw / paleta)
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 69 %
GUMY BALONOWE)J desery e E 180 butelka 1kg
- Przechowywanie: 5-18°C
O smaku gumy balonowe;j oy CS-01-055 (9 szt. / karton,
o f Trwato$¢: 12 mey K Y |
oraz barwie rézowej Lepkosc: 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 72 %
StONEGO KARMELU desery, dodatek do kawy o: 5180 butelka 1kg
Przechowywanie: 5-18°C
O smaku sfonego karmelu (& CS-01-034 (9 szt. / karton,
o . Trwatosé: 16 mey p
oraz barwie jasnokarmelowej LepkoSé: 6 60 kartonéw / paleta)
Forma: ptynna
SOS O SMAKU gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 70 %
CZEKOLADOWYM desery, dodatek do kawy e B 180 butelka 1kg
Przechowywanie: 5-18°C
O smaku czekoladowym S CS-01-046 (9 szt. / karton,
ie Ci j TrwatoSE: 16 mey 60 kartonéw / paleta)
'(zraz barviv;/e ciemnobrazowej Lepkosé: 66
orma: ptynna
gofry, naleéniki, lody, * min. 69 9
SOS O SMAKU TOFFI desery, dodatek do kawy  Coaktmin 699 butelka 1 kg
. - . Yi Yy Przechowywanie: 5-18°C
O smaku toffi oraz barwie kremowozotte] o CS-01-044 (9 szt. / karton,
Trwatos¢: 16 mey p
Forma: ptynna 60 kartondw / paleta)

Lepko$¢: @

000 - niska lepkosé, wyzsza ptynnosé sosu @@ - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé sosu @ - wysoka lepko$é, nizsza ptynno$é sosu

*W ramach petnej gamy oferowanych smakéw - mozliwo$¢ modyfikaciji ptynnosci soséw rzemieslniczych pod katem zastosowan przemystowych

(wprowadzenie soséw w mase lodowa na liniach produkeyjnych)
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Sktadniki
Biszkopt czekoladowy

- masto 100 g

Polewa Multi Intense 100 g
- jajka200¢g
« cukier krysztat100 g
- maka pszenna (typ 500) 90 g
- proszek do pieczenia7 g

Crunch

= Czekolada Bellaria 55% 550 g

- pokruszone stodkie wafle
lodowe 160 g

- olej stonecznikowy 200 g

- pasta orzechowa 50 g

Mus czekoladowy

- woda250¢g

- zelatyna50 g

- $mietanka kreméwka 2800 g

= Czekolada Belaria 34% 3800 g
- $mietanka kreméwka 2600 g

Konfitura z czarnej porzeczki

- czarna porzeczka 200 g
- zel pektynowy na gorgco 200 g

Glazura czekoladowa

- zimna woda (1) 1400 g
« zelatyna 280 g
- woda (2) 1700 g
« syrop glukozowy 2700 g
» cukier 2700 g
Czekolada Belaria 56% 2500 g
- $mietanka roslinna 2000 g

Tort czekoladowy z czarna
porzeczka, crunchem i glacagem

Sposob przygotowania
Forma: $r.18 cm, wys. 6 cm

Biszkopt czekoladowy

Masto rozpuscié wraz z Polewa Multi Intense do temperatury 40°C. Jajka z cukrem ubi¢ na zimno
na sztywna piane. Powoli i delikatnie dodawaé ubite jajka do masta i polewy czekoladowej.
Po potgczeniu sie sktadnikéw dodac przesiang make i proszek do pieczenia. Ciasto wlac do rantéw
i piec w temperaturze 180°C przez okoto 40 minut.

Crunch

Czekolade rozgrza¢ w mikrofaldwce do temperatury 40°C. Dodac olej stonecznikowy, chrupki
i dokofadnie wymieszac. Na koricu doda¢ paste orzechwa, pokruszone wafle i ponownie wymieszag.
Mus czekoladowy

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie, a Smietanke kremdwke zagotowac. Czekolade Bellaria 34%
zala€ zagotowng $mietanka. Nastepnie doda¢ namoczong zelatyne, zblendowaé i wystudzi¢ do
temperatury 24-26°C. Ubitg i ostudzong do temperatury 5°C $mietanke doda¢ do masy i delikatnie
wymieszac,

Ubitg $mietanke najlepiej dodawac do masy na dwa razy.

Konfitura z czarnej porzeczki
Zagotowac czarng porzeczke z zelem pektynowym na gorgco. Ostudzic i odstawi¢ na minimum
6 godzin (dopiero po tym czasie uzywac).

Glazura czekoladowa

Potgczy¢ zelatyne z zimng wodg (1). Zagotowac wode (2) z syropem glukozowym oraz cukrem.
Namoczong zelatyne dodaé do Czekolady Bellaria 56%. Nastepnie zala¢ gorgcym syropem.
Dodac $mietanke roslinng i cato$¢ doktadnie zblendowa¢ blenderem. Odstawic do chtodni na
minimum 12 godzin.

Aby uzyskac idealng konsystencije glazury, nalezy blendowac w taki sposdb, by nie wttacza¢
do masy pecherzy powietrza.



Sposob przygotowania cd.

Ztozenie

Na podktad lub blache natozy¢ stalowy ring i wytozy¢ go folig spozywczg rantowa. W ringu umie$ci¢ wczesniej odpieczony i wystudzony biszkopt.
Nastepnie natozy¢ bardzo cienkg warstwe crunchu czekoladowego. Za pomoca worka cukierniczego z okragta koricdwka natozy¢ pierwsza warstwe musu
czekoladowego. Mus doktadnie rozprowadzi¢ na Scianach ringu, zeby pozbyé sie pecherzykdw powietrza. Nastepnie natozy¢ konfiture z czarnej porzeczki
i kolejng warstwe musu. Tort zamrozi¢.

Efekt marmurku (opcjonalnie)

Aby uzyskaé efekt marmurku, nalezy przygotowaé dwie glazury: jedeng z czekolady Bellaria 56%, a drugq - Polewy Biatej Terravita. Obie glazury powinny
mie¢ réwna temperature okoto 45 °C. Wlaé obie glazury do jednego pojemnika, a nastepnie nie mieszajac ich razem, wyla¢ na bardzo dobrze zamrozony
tort. Temperatura tortu przy wylewaniu glazury nie powinna by¢ nizsza niz -20 °C.

Tort najlepiej oblewaé od krawedzi do $rodka, a nastepnie delikatnie w prawa i lewg strone uzyskujac efekt marmurkowy.
Do przygotowanie glazury najlepiej uzy¢ pojemnik o pojemnos$¢ min. 1 litra.

Efekt tygrysi (opcjonalnie)
Ciemne kakao potgczy¢ z odrobing czerwonego barwnika, a nastepnie wysypaé przez sitko na powierzchnie, wczesniej oblanego glazurg tortu.

Aby uzyska¢ najlepszy efekt tygrysi, tort nalezy posypac kakao natychmiast po jego oblaniu glazura.

Notatk

Zobacz WIECE) na www.terravitapro.pl
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Sktadniki

Spod - sable maslane

- cukier puder 100 g
- masto 200 g
- maka pszenna (typ 500) 270 g

Mus na biatej czekoladzie

- woda130 g

- zelatyna15g

- zagotowana Smietana
kremowka 1,3 kg
Czekolada Biata Bellaria 33%
1,3kg

- ubita $mietanka kremdwka 1,1 kg

Insert brzoskwiniowy

- purée brzoskwiniowe 100 g
- purée passion fruit 40 g
- pektynaNH12g

Bialy zamsz

= Czekolada Biata Bellaria 28%
2kg

- 0lej400¢g

- barwnik spozywczy z6tty

- barwnik spozywczy czerwony

Monoporcja brzoskwiniowa
z zamszem

Sposob przygotowania

Spod - sable maslane

Schtodzone masto rozetrzeé z cukrem pudrem na gtadka mase. Dodaé make i doktadnie
zagnie$¢. Schtodzic. Nastepnie wywatkowac na grubo$é okoto 4 mm i wycigé pozadane ksztatty.
Piec w temperaturze 220°C przez okoto 8 minut.

Mus na biatej czekoladzie

Namoczyc zelatyne w zimnej wodzie, a Czekolade Biatg Bellaria 33% zala¢ zagotowang $mietanka.
Dodaé nastepnie rozpuszczong w kapieli wodnej lub mikrofaléwce zelatyne i doktadnie potgczy¢
wszystkie sktadniki. Doprowadzi¢ do temperatury 28°C i potaczy( z ubitg wczesniej $mietanka.

Insert brzoskwiniowy
Zagotowac oba purée. Potaczy¢ z pektyng i wylaé w odpowiednie formy.

Biaty zamsz

Po doktadnym pofaczeniu Czekolady Biatej Bellaria 28% z olejem, podgrzaé do temperatury
maksymalnie 45°C. Mase podzielié na pdt. Pierwsza potowe masy potaczy¢ z barwnikiem do
czekolady w kolorze z6ttym, a drugg z barwnikiem czerwonym. Z6ttg mase przela¢ do pistoletu
natryskowego. Wyja¢ foremki z monoporcjami z zamrazarki, a nastepnie - monoporcje z foremek.
W pierwszej kolejnosci wykona¢ natrysk jasniejszym kolorem na gteboko zamrozony produkt.
Nastepnie wlaé do umytego pistoletu natryskowego mase w ciemniejszym kolorze i aplikowac
zamsz, cieniujac kolor,

Ztozenie

Roztozy¢ na blasze podkfady cukiernicze. Utozyé na nich spody sable, a nastepnie - monoporcie.
Udekorowa¢ ptatkiem ztota albo wykofczeniem z masy plastycznej. Gotowe monoporcje
przechowywac w chtodni.




Notatk

Zobacz WIECE) na www.terravitapro.pl
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Sktadniki

Kruche ciasto na tarte
« cukier puder100 g

- masto200 g

» maka pszenna 225 g

» maka migdatowa 30 g

Mus czekoladowy

= Czekolada Bellaria77% 315 g
- masto180 g

- Smietana30%135¢

« cukier krysztat135 g

- jajko270 g

Tarta maslana z zapieczong
czekolada gorzka

Sposob przygotowania
2 sztuki / Srednica 23 cm

Kruche ciasto na tarte

Masto schtodzié¢ do temperatury 5°C, a nastepnie potaczy¢ za pomocg mieszadta z pozostatymi
wszystkimi sktadnikami, Ciasto chtodzimy w lodéwece. Po schtodzeniu watkowac ciasto na grubo$é
okoto 4-5mm. Wytozy¢ ciastem forme na tarte i piec w temperaturze 200°C przez okoto 10 minut
do uzyskania ztocistego koloru. Wypieczona tarte schtodzi¢ przed dokonaniem kolejnego etapu
- wylaniem musu czekoladowego. Po upieczeniu, tarte mozna udekorowac cukrem pudrem lub
polewg czekoladowa.

Mus czekoladowy

Smietane zagotowaé z mastem a nastepnie zala¢ Czekoladg Bellaria 77% w celu otrzymania
ganache. Po uzyskaniu jednolitej masy skfadnikow, ostudzi¢ do temperatury 40°C. W tym samym
czasie ubic jajka z cukrem metodg na zimno (do momentu powstania puszystej piany). Doda¢
ubite jajka z cukrem do wczesniej przygotowanego ganache'u (w 3 etapach). Wylaé cato$¢ do
wczesniej przygotowanej tarty i piec w temperaturze 165°C przez okoto 30 minut,




Notatk

Zobacz WIECE) na www.terravitapro.pl
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Sktadniki

- marcepan perla 2000 g
- jajko 440 g

- masto 1000 g

» pomada cukrowa 200 g

= Czekolada Mleczna
Bellaria 34% 600 g

= rum200g

Ciasto bankietowe
z marcepanem i kremem
z czekolady mlecznej

Sposob przygotowania
2 sztuki / Srednica 23 cm

Ciasto marcepanowe

Oba sktadniki wymieszac razem przez okoto 4 minuty, dolewajac powoli jajka w celu doktadnego
pofaczenia. Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia, a nastepnie wyla¢ mase.
Piec w temperaturze 180°C przez okoto 30 minut. Po upieczeniu ciasto ostudzic i przygotowac
krem z Czekolady Mlecznej Bellaria 34%.

Krem z czekolady mlecznej

Ubié masto z pomada w celu napowietrzenia. Nastepnie dodac rozpuszczonej w temperaturze 30°C
Czekolady Mlecznej Bellaria 34% . Po potgczeniu sktadnikéw powoli dodaé rum, Wytozyé krem na
wczesniej przygotowane ciasto marcepanowe i rozprowadzic, do uzyskania réwnej powierzchni,
Po schtodzeniu ciasto ozdobié np. cukrem gronowym potgczonym wezesniej z kakao. Ciasto pokroic
na ciastka bankietowe wedtug uznania.

10
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KONTAKT DLA HURTOWNI | DYSTRYBUTOROW:

+48 607 585 132 +48 601 745 278 +48 605 370 821 +48 607 585 081
damian.stusio@terravita.pl jaroslaw.niedziela@terravita.pl krzysztof.wozniak@terravita.pl agnieszka.gawronska@terravita.pl
kujawsko-pomorskie, pomorskie dolnoslaskie, lubuskie todzkie, matopolskie, lubelskie, mazowieckie
warmirisko-mazurskie, zachodniopomorskie opolskie, wielkopolskie $laskie, Swigtokrzyskie podkarpackie, podlaskie

DZIAt 0BStUGI KLIENTA:

+48 61 66 88 305
+48 61 66 88 306
terravita@terravita.pl

Terravita sp. z 0. .
ul. Szarych Szeregdow 48, 60-462 Poznan
www.terravitapro.pl



