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Cukiernicze

DLA PROFESJONALISTQW
OD PROFESJONALISTOW




Cukiernictwo to dzis nie tylko rzemiosto,

ale takze przestrzen tworcza, w ktorej spotykajq
sie tradycja, innowacja i odwaga. Konsumenci
poszukujqg produktow, ktore zaskakujq smakiem,
wyglgdem i doswiadczeniem - od eleganckich,
klasycznych deserow w stylu paryskiej kawiarni
po nowoczesne kreacje, ktore podbijajq media
spolecznosciowe.

W tym e-booku przygotowalismy zestaw receptur, ktére
odpowiadajg na te oczekiwania i wyznaczaja kierunek nowych
trendow. Wszystkie zostaty opracowane z wykorzystaniem
kremoéw i czekolad Terravita Pro — produktow stworzonych dla
profesjonalistow, ktére zapewniajg doskonaty jakos¢, stabilnos¢
w pracy i nieograniczone mozliwosci interpretacji.

Znajdziesz tu zarébwno propozycje klasyczne w nowym ujeciu, jak
i odwazne, eksperymentalne desery — gotowe, by zainspirowac
Twoje wihasne receptury i wzmocnic oferte Twojej pracowni.
Kazdy przepis dostepny jest réwniez na stronie terravitapro.pl,

a krétkie filmy instruktazowe pokaza krok po kroku, jak tatwo
wprowadzi¢ je do swojego repertuaru.

www.terravitapro.pl
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ROZDZIAL 1:

Café Elegance

Wyroby inspirowane paryskimi i wiedenskimi kawiarniami,
w ktorych smak jest rownie wazny co forma podania.

To desery z dtugq historig, petne harmonii i subtelnych
akcentow, gdzie umiar jest kluczem do smaku.

Eleganckie nuty, dopracowane detale i wygoda serwowania
spotykaja sie tu z prostotg wykonania i stabilnoscia receptur.

Dzieki jakosciowym produktom Terravita Pro kazda z tych
propozycji taczy rzemieslniczy charakter z komfortem
pracy, a ich ponadczasowa estetyka sprawia, ze pasuja
zaréwno do klasycznej witryny cukierniczej, jak i do menu
nowoczesnej kawiarni.




Tu znajdziesz receptury:

Briosza Choco Craquelin

Maslana brioszka w stylu francuskim, lekka jak pidrko, z wierzchu pokryta cienkg,
chrupiqcq skorupkq czekoladowego craquelinu. Pod tq eleganckq oprawq kryje sie
geste, aksamitne wnetrze z kremu o intensywnym smaku laskowych orzechéw.
Idealna na stodkie sniadanie lub popotudniowq chwile z kawq.

Kremowa Terrina Czekoladowa

Wyrafinowany deser inspirowany francuskg kuchniq wytrawnq, tu w petnej czekoladowej
odstonie. Jedwabista konsystencja, gteboki smak gorzkiej kuwertury i subtelny akcent sosu
jagodowo-lawendowego tworzq harmonijng, eleganckg kompozycje dla koneserdw.

Nalesnikowa Rolada Rocher

Cienkie, delikatne nalesniki przetozone lekkim, stabilnym kremem mlecznym i galaretkq
wisniowq. Catos¢ oblewa aksamitna polewa Rocher z mlecznej czekolady i chrupiqcych
migdatéw. Smak, faktura i prezentacja, ktére zachwycq w kazdym detalu.

Ekler z Orzechami i Nektarynka

Klasyczne ciasto parzone wypetnione puszystym ganache czekoladowym na mascarpone.
Na wierzchu krem orzechowy, karmelizowane orzechy laskowe i soczyste nektarynki

z tymiankiem — Swieze pofqczenie w eleganckim wydaniu.

Biala Lawa w Fondancie

Intensywnie czekoladowy fondant skrywa w sobie ptynne, biate wnetrze na bazie
MULTI CREAMU Biatego. Podany na kakaowym spodzie i otoczony Swiezymi malinami,
zaskakuje kontrastem barw, temperatur i smakow.
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Briosza Choco Craquelin
— Francuskie Sniadanie

Maslana, lekka jak puch brioszka w stylu francuskim, ktdrej powierzchnie
zdobi cienka, chrupiqca skorupka czekoladowego craquelinu.

Pod tg wytwornq oprawq kryje sie geste, aksamitne wnetrze wypetnione
kremem o gtebokim smaku laskowych orzechéw. Elegancja, teksturalny
kontrast i petnia smaku - idealna propozycja na stodkie sniadanie

lub popotudniowq chwile przy kawie.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada TERRAVITA 55% -«

— Bellaria —

MULTI CREAM Orzechowy (orzech laskowy 13%)
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Skladniki na 11 szt. Przygotowanie
CIASTO DROZDZOWE I. CIASTO DROZDZOWE NA BRIOSZE
1. Do misy przesia¢ make, wbi¢ jajka, pokruszy¢ swieze drozdze,
Drozdze éwieze 33¢ wsypac cukier i zarobic ciasto.
Cukier 80g 2. Ciasto posoli¢ i stopniowo dodawa¢ kawatki masta. Wyrabiac
Maka pszenna 350 ¢ ciasto do czasu az bedzie sie formowac elastyczna btona.
Jajka 170 g 3. Odstawi¢ ciasto do wyro$niecia na 1 godzine.
S6l 8¢ 4. Po wyros$nieciu podzieli¢ na porcje i uformowac kulki.
Masto (miekkie) 175 g 5. U’fo+z){c' po.rcje c.iasta w przygotowanych ringach na blasze
Mieko 309 wy OZOFje.j paplen.elm. o
6. Przykry¢iodstawi¢ do ponownego wyrosniecia
na 50 minut.
CIASTO NA CRAQUELIN
Maka pszenna 1029 Il. CIASTO NA CRAQUELIN
Cukier trzcmowy 679 1. Do misy wsypac make, doda¢ make migdatowa,
Maka migdatowa 139 cukier trzcinowy i miekkie masto.
Maka pszenna 79 2. Wszystkie sktadniki potaczy¢ recznie, wyrabiajac do uzyskania
Masto 539 jednolitego ciasta.
Czekolada TE';RIIIWWA 55% 259 3. Rozpusci¢ czekolade i doda¢ do ciasta.
— bellarla —

Rozwatkowaé miedzy arkuszami papieru do grubosci

KREM ORZECHOWY okoto 2 mm.
MULTI CREAM Orzechowy  50g/szt 5. Wycia¢ dyski o srednicy odpowiadajacej ringom brioszy.

(orzech laskowy 13%)
I1l. MONTAZ PRZED WYPIEKIEM

1. Na wyrosniete kulki brioszy utozy¢ dyski craquelinu.

2.  Wypieka¢ w temperaturze 170°C przez 20 minut, do uzyskania
ztotobragzowego koloru i wypieczenia ciasta.

3. Wystudzi¢ na kratce.

IV. NADZIEWANIE BRIOSZY KREMEM
ORZECHOWYM

1. Krem orzechowy przetozy¢ do worka cukierniczego z tylka
do nadziewania.

ZeSkanuj 2. W brioszy wykona¢ niewielki otwor.
i obejrzyj 3. Napefic briosze kremem, kontrolujac ilos¢ nadzienia,
wideo aby nie wyptywato.
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Kremowa Terrina
Czekoladowa

Inspirowana francuskq kuchniq wytrawng, w ktdrej terrina byta symbolem
elegancji i mistrzostwa techniki, tutaj wystepuje w deserowej odstonie.
Jedwabista, gesta masa na bazie gorzkiej czekolady 60% zachowuje
idealny ksztatt po pokrojeniu, a jednoczesnie rozptywa sie w ustach.
Towarzyszy jej lekki sos jagodowy z nutq lawendy - kwiatowy akcent,
ktory podkresla gtebie czekolady i wprowadza subtelne kontrasty.

To deser o klasycznej formie, znowoczesnym, cukierniczym twistem.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada Gorzka TERRAVITA 60% < MULTI CREAM Biaty

— Bellaria —




Kremowa Terrina Czekoladowa

Sktadniki na 1 szt.
(forma 20x10 cm)

CIASTO NA TERRINE

Czekolada gorzka
TERRAVITA 60%

— Bellaria —
Masto

Jajka

Cukier
Szczypta soli
Z6ttko

SOS JAGODOWY

Z LAWENDA

Jagody swieze lub mrozone
Cukier

Skrobia kukurydziana
Suszone kwiaty

lawendy (spozywcze)

KREM BIALY

MULTI CREAM Biaty
Smietanka 30-36%
(schtodzona)

Zeskanuj
i obejrzyj
wideo

3009

200g
3 szt.
60g

3 szt.

25049
509
759
309

759
25049

Przygotowanie

. WYKONANIE CIASTA NA TERRINE

. W misie miksera ubi¢ jajka i zéttka z cukrem na jasna,

puszystg mase.

Rozpusci¢ masto, dodac do niego czekolade, sol i uptynnic
na gtadka mase.

Potaczy¢ mase jajeczng z roztopiong czekoladg i mastem,
miksowac do uzyskania jednolitej masy.

. WLEWANIE DO FORMY

Forme wytozy¢ papierem do pieczenia.

Wla¢ przygotowanag mase, wyréwnac powierzchnie.
Piec w kapieli wodnej, aby zachowac wilgotnos¢

i kremowag konsystencje (parametry: 135°C/ 30 minut).
Wystudzi¢ w formie, nastepnie schtodzi¢ w chtodni

do petnego stezenia.

I11. PRZYGOTOWANIE SOSU JAGODOWEGO
Z LAWENDA

1.
2.

W garnku podgrza¢ jagody z cukrem i skrobia.
Gdy owoce puszcza sok, dodac lawende i gotowac
na matym ogniu przez kilka minut.

Wystudzi¢ przed podaniem.

. UBIJANIE KREMU BIALEGO

Umiesci¢ MULTI CREAM Biaty i Smietanke w misie miksera.

Ubija¢ r6zga lub mieszadtem na $rednich obrotach
do uzyskania puszystej, stabilnej konsystencji.

ULOZENIE NA TALERZU | DEKORACIJA

Delikatnie wyjac terrine z formy, usuna¢ papier.
Kroi¢ ostrym nozem zanurzonym w goracej wodzie,

osuszonym przed kazdym cieciem, aby uzyskac réwne porcje.

Na talerzu utozy¢ porcje terriny, nastepnie pola¢ sosem
jagodowym z lawenda.

Udekorowac tyzka MULTI CREAMU Biatego.
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Nalesnikowa Rolada Rocher

Kto powiedziat, ze nalesnik to tylko sniadanie? W tej odsfonie staje sie
delikatesowym ptétnem dla cukierniczej kompozycji na najwyzszym
poziomie. Cieniutkie czekoladowe nalesniki otulajq warstwe lekkiego,
stabilnego kremu i galaretke wisniowgq, ktéra wnosi owocowq swiezosc.
Catos¢ zamknieta jest w aksamitnej polewie Rocher z mlecznej czekolady

i migdatdéw — wykoriczeniu kojarzonym z klasykq eleganckich deserdw. To
zabawa formgq, ktdra tqczy codzienny komfort prostego sniadania z finezjq
haute pdtisserie, tworzqc deser gotowy na swiatowe witryny cukiernicze.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada Mleczna TERRAVITA 34,5% <+ MULTI CREAM Biaty

— Bellaria —

10



Nalesnikowa Rolada Rocher

Sktadniki na 1 szt.
CIASTO NALESNIKOWE
Maka pszenna 1209
Jajka 4 szt,
Cukier 609
Sél 19
Kakao 109
Masto 309
Czekolada Mleczna 309
TERRAVITA 34,5%

— Bellaria —

Mleko 3009

GALARETKA WISNIOWA

Wisnie puree (mrozone 1209
przetarte przez sito)

Cukier 189
Agar 1,59

WHIPPING GANACHE
NA MULTI CREAMIE

MULTI CREAM Biaty 25049
Laska wanilii 1 szt.
Smietana gotowana 1009
Zelatyna 59
+woda 15g

Mascarpone 200g
Smietana zimna 300¢g

NADZIEWANIE
| FORMOWANIE ROLADY
Usmazone nalesniki

Whipping ganache
na MULTI CREAMIE Biatym

Schtodzona galaretka wisniowa

POLEWA ROCHER

Czekolada Mleczna 5009
TERRAVITA 34,5%

— Bellaria —

Oliwa virgin 1009
Stupki migdatéw 1509

Przygotowanie

1. Whbi¢ do misy jajka, doda¢ cukier, wymieszac rézga.

o v a
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Dodac soél, przesiang make i przesiane kakao, nastepnie
pofaczy¢ na gtadka mase.

Dodac¢ mleko i wymieszac.

Rozpusci¢ masto, dodac do niego czekolade i mieszac

do catkowitego rozpuszczenia sie czekolady.

Powoli wlewa¢ do ciasta mase maslano-czekoladowa

i miesza¢ do petnego potaczenia sie sktadnikow.

Na patelni roztopi¢ odrobine masta, wylac porcje ciasta,
rozprowadzi¢ cienko i smazy¢ nale$niki z obu stron na kolor.

. GALARETKA WISNIOWA

Podgrzac wisnie z cukrem i agarem

do minimum 85°C.

Schtodzi¢ mase aby nie byfa zbyt goraca

do okoto 40-50 °C.

Zwing¢ watek z folii do czekolady o srednicy 2 cm.
Zabezpieczy¢ spod watka folig strecz i doktadnie zakleic.
Wyla¢ do watka mata ilos¢ galaretki, zamrozi¢ ja.
Nastepnie dola¢ watek do petna z reszty galaretki.
Schtodzi¢ do stezenia.

. WHIPPING GANACHE NA MULTI CREAMIE

Zelatyne wymiesza¢ z wodga i zostawi¢ do napecznienia.
Rozcig¢ wzdtuz laske wanilii, z obu potéwek nozem
wybrac¢ nasionka.

Smietane wla¢ do rondelka i podgrzewa¢, dodac¢ wanilie:
zarébwno nasiona jak i laske.

Partiami dodawa¢ MULTI CREAM Biaty i miesza¢ do petnego
potaczenia sktadnikéw.

Doda¢ namoczong wczesniej zelatyne.

Usunac z masy laske wanilii. Zblendowac.

Doda¢ mascarpone oraz zimng $mietane.

Zblendowac, nastepnie schtodzi¢ krem.

Ubi¢ rézga na puszysty krem.

Przetozy¢ krem do worka cukierniczego.

11
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Nalesnikowa Rolada Rocher

Przygotowanie

ROZDZIAL 1:

IV. NADZIEWANIE | FORMOWANIE ROLADY

1. Nalesniki utozy¢ w rzad nakfadajac je lekko na siebie.

2. Szprycowac krem: paski co 3 cm, nastepnie rozsmarowac szpatutka katowa na
réwng warstwe.

Na skrajnym nalesniku, kilka cm od brzegu utozy¢ galaretke wisniowa.
Zawing¢ nalesniki w rulon.

Wyréwnad konice w razie potrzeby.
Owingc¢ folig spozywczg i schtodzi¢ przez co najmniej 12 godzin w lodéwce.

o vk W

=

POLEWA ROCHER

Oliwe podgrza¢, dodac czekolade i wymieszac na gtadka mase.
Dodac¢ stupki migdatéw i wymieszac.

Wyjac schtodzona rolade, ustawi¢ na kratce nad blacha.

Pola¢ réwnomiernie polewa pokrywajac cata powierzchnie.
Pozostawi¢ w temp. pokojowej do zastygniecia. Odstawi¢ do chtodni.

vk N

VI. WYKONCZENIE | PODANIE

1. Po zastygnieciu polewy porcjowac na kawatki.

2. Kazdy kawatek udekorowac gatazka swiezych
czerwonych porzeczek lub innych owocéw
sezonowych.

Zeskanuj
i obejrzyj
wideo

12
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Ekler z Orzechami
i Nektarynka

Klasyczne, lekkie jak pidrko ciasto parzone skrywa wnetrze wypetnione
puszystym ganache czekoladowym na mascarpone. Na wierzchu — gtadki
krem orzechowy, ktéry harmonizuje z chrupkosciq karmelizowanych
orzechow laskowych. Prawdziwym zaskoczeniem sq jednak smazone

na masle nektarynki z listkami otartego tymianku — technika rodem

z francuskiej kuchni, ktéra wydobywa naturalng stodycz owocu i nadaje
mu subtelny, ziotfowy aromat. Efekt? Deser o wielowarstwowym smaku

i wytwornej prezendji.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

MULTI CREAM Orzechowy (orzech laskowy 13%)
MULTI CREAM Czekoladowy

13
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ROZDZIAL 1:

Ekler z Orzechami i Nektarynka

Skladniki na 11 szt.

CIASTO PARZONE
(PATE A CHOUX)
Masto

Sol

Cukier

Mleko

Woda

Maka pszenna

Jajka

KREM CZEKOLADOWY

(NA MASCARPONE)

MULTI CREAM Czekoladowy
Mascarpone (schtodzone)
Smietanka 30-36%
(schtodzona)

Pasta/nasiona wanilii
(opcjonalnie)

NEKTARYNKI
ZTYMIANKIEM

Nektaryny
Masto
Suszony tymianek

KARMEL | ORZECHY
Cukier
Orzechy laskowe cate

GLAZUROWANIE

MULTI CREAM Orzechowy
(orzech laskowy 13%)

DEKORACIJA:

759
39
3g

759

60g

759

1259

250 g
250g
250g

2 szt.
609
59

3009
100 g

ORZECHY | NEKTARYNKI

Orzechy w karmelu
Nektaryny z tymiankiem

Przygotowanie

I. CIASTO PARZONE (PATE A CHOUX)

1. W garnku zagotowac wode z mastem, solg i cukrem.
2. Jednorazowo wsypa¢ make, intensywnie mieszac
do powstania gtadkiej masy.
3. Przetozy¢ mase do misy, przestudzi¢ do letniej temperatury.
4. Dodawac jajka partiami, miksujac do uzyskania gtadkiego
ciasta.

5. Szprycowac eklerki na blache z papierem,
zachowujac odstepy.

6. Wypiec do stabilnej, suchej skorupki (parametry: 180°C /
45 minut / 0 para). Wystudzi¢ na kratce.

Il. KREM CZEKOLADOWY (NA MASCARPONE)
1. W misie umieséci¢ MULTI CREAM Czekoladowy
Z mascarpone i smietanke.
2. Ubic¢ do konsystencji stabilnej, jedwabistej (nie przebijac).
3. Przetozy¢ do worka cukierniczego (tylka do nadziewania).

1. NADZIEWANIE KREMEM CZEKOLADOWYM

Odcinac¢ wzdtuz géry ekleréw nozem.
2. Nadziewac¢ kremem z worka do wyczuwalnego wypetnienia.
3. Przykrywac goérnymi czesciami ekleréw.

IV. NEKTARYNKI Z TYMIANKIEM

Na patelni rozpusci¢ masto.

2. Doda¢ czastki nektaryn; krotko przesmazy¢,
aby zmiekty.

3. Nektarynki posypac tymiankiem.

4. Odsaczyc¢ na papierowym reczniku i wystudzié.

V. KARMELIZACJA ORZECHOW

1. Z cukru na patelni przygotowac karmel do barwy
bursztynowej.

2. Wsypac orzechy, doktadnie obtoczyc.

3. Wysypac na papier, rozdzieli¢, wyciagna¢ karmelowa nitke
przy kazdym orzechu.

4. Zostawic¢ do petnego zastygniecia.

14
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Ekler z Orzechami i Nektarynka

Przygotowanie

3DNVYD53I13 34VD

VI. GLAZUROWANIE

1. Delikatnie podgrza¢ MULTI CREAM Orzechowy do konsystencji gtadkiej, ISnigcej
glazury (nie przegrzewac).

2. Zanurzac,grzbiet” eklerow.

3. Odstawi¢ na kratce do wstepnej stabilizacji.

VIil. DEKORACJA: ORZECHY | NEKTARYNKI

1. Na jeszcze lekko miekkiej glazurze osadzic trzy czastki nektaryn z tymiankiem;
docisna¢ delikatnie, by zwigzaty z glazura.

2. Utozy¢ orzechy karmelowymi czubkami do géry; docisnac.

3. Schtodzi¢ do petnej stabilizacji. Podawac swieze.

Ok R0 ,
E‘%%.* -Jﬁ&}gz Zeskanuj

L i obejrzy]
= wideo
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Biata Lawa
w Fondancie

Odwrdécony fondant, w ktérym z wnetrza intensywnie czekoladowego
ciasta wyptywa gesta, biata lawa z MULTI CREAMU Biatego.

Podany na kruchym, kakaowym spodzie i otoczony swiezymi
malinami - efektowny deser dla prawdziwych smakoszy.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada TERRAVITA 55% ¢ Czekolada TERRAVITA 70% -

— Bellaria — — Bellaria —
Czekolada TERRAVITA biata 33% < MULTI CREAM Biaty
— Bellaria —

16



Biata Lawa w Fondancie

Sktadniki na 10 szt.
CIASTO NA FONDANT
Jajka 1359
Cukier 1109
Masto 1509
Czekolada gorzka 1009
TERRAVITA 55%

— Bellaria —

Sol 259
Mleko 309
Czekolada gorzka 409
TERRAVITA 70%

— Bellaria —

Maka pszenna (przesiana) 80g

KRUSZONKA KAKAOWA

Masto (miekkie) 88g
Maka pszenna 1659
Cukier 88g
Kakao 109

KREM MLECZNY

Masto 649
Mleko 409
Czekolada biata 409
TERRAVITA 33%

— Bellaria —

MULTI CREAM Biaty 100g

Przygotowanie

. CIASTO NA FONDANT

. Wbic jajka do misy miksera, doda¢ cukier i ubijac
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do uzyskania jasnej, gtadkiej masy.
W rondelku rozpusci¢ masto z mlekiem i sola.

Dodac czekolade, miesza¢ do catkowitego rozpuszczenia
i uzyskania jednolitej masy.

4. WIla¢ mase czekoladowa do ubitej masy jajecznej, wymieszac.

o w

Dodac przesiang make i miksowac do gtadkosci.
Przetozyc¢ ciasto do rekawa cukierniczego.

Il. WYKONANIE KRUSZONKI KAKAOWE)J
| WYPIEK SPODOW

H N

W misce potgczy¢ masto, make, cukier i kakao.
Szybko zagnies¢ palcami na drobna kruszonke.
Uformowac krazki w ringach o $rednicy 11 cm.

Wypieka¢ w temperaturze 190°C przez 10 minut,
az uzyskaja lekko chrupka strukture.

Wystudzi¢ na kratce.

I1l. PRZYGOTOWANIE KREMU
DO WNETRZA FONDANTA

W rondelku podgrza¢ masto z mlekiem.

Dodac¢ biatg czekolade oraz MULTI CREAM Biaty,

mieszac¢ do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy.

Wystudzi¢ do temperatury pokojowej, nastepnie przetozyc
do rekawa cukierniczego.

IV. NADZIEWANIE FONDANTU KREMEM
PRZED WYPIEKIEM

1.

Napetnic silikonowe foremki do 1/3 wysokosci ciastem
czekoladowym.

tyzeczka uformowac mase tak, aby przylegata do brzegéw
formy, tworzac wgtebienie.

Wypeti¢ wgtebienie kremem, nie dochodzac

do krawedzi (zostawi¢ przestrzen).

Dopetni¢ foremki ciastem czekoladowym, zamykajac

krem w $rodku.

17
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Biata Lawa w Fondancie

Przygotowanie

V. WYPIEK FONDANTA

ROZDZIAL 1:

1. Piec w temperaturze 210°C przez 10 minut, az boki
beda sciete, a Srodek pozostanie ptynny.
2. Delikatnie wyja¢ z formy.

VI. PRZYGOTOWANIE MALIN
1. Oczyscic i osuszy¢ maliny.
2. Pokroi¢ w plasterki/talarki.

VII. USTAWIENIE | DEKORACJA NA TALERZU

1. Na s$rodku talerza utozy¢ krazek kruszonki kakaowej.
2. Wokét utozy¢ wianuszek z talarkéw malin.

3. Nakruszonke postawic ciepty fondant.
4

Podawac od razu — po przekrojeniu powinien
wyptynac biaty, gesty krem z wnetrza.

)

2 BT
h©r~*~ '33,@%4,@2 Zeskanuj IR
et T R L
g;%géy.ﬁ.. 3 obejrzyj ST R
Oikizg wideo =
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ROZDZIAL 2:

Sweet Rebels

Nowa fala cukiernictwa, ktéra bez oporéw miesza style,
smaki i inspiracje.

Tu klasyczne formy spotykaja sie z odwaznymi
dodatkami, a kazdy deser staje sie hiper-sensorycznym
doswiadczeniem. To propozycje, ktére wytapuja
trendy, graja kontrastami temperatur i tekstur, i bez
komplekséw wchodza w swiat social mediow.

Zaskakujace potaczenia kuchni wschodnioazjatyckiej
i amerykanskiej, zapozyczenia z PRLu, odwrécone
role sktadnikéw, ukryte nadzienia i efekty wizualne,
ktére zatrzymuja spojrzenie. To desery, ktére nie tylko
smakujg — one majg swojg osobowos¢.

19
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Tu znajdziesz receptury:

CinnaTwist Migdal

Puszyste ciasto drozdzowe owija sie spiralq wilgotnego kremu migdatowego, a sos
zcynamonu i cytrynowego zestu daje lekki punch. Na gdrze swieze truskawki dla
soczystego kontrastu. Klasyczna cynamonka? Bardziej cukierniczy plot twist.

Cookies z Tahini & Czekoladg

Chrupiqca krawedz, miekki sSrodek z nutq tahini, topniejqce kawatki biatej i deserowej
czekolady, a w Srodku krem orzechowy. Na wierzchu kawatki karmelizowanego biatego
i czarnego sezamu, ktére chrupiq jak szalone. Trzy poziomy tekstury, zero nudy.

Berry Glam

Miekka jak brownie czekoladowa muffina z konfiturg wisniowq w srodku. Na gdrze rozetka
kremu i ztocone jezyny - bo troche glam w Zyciu musi by¢. Muffin, ktdry robi robote
zaréwno na talerzu, jak i na feedzie.

WZ Black Edition

Czarny jak noc biszkopt kakaowy i biaty krem, ktdry trzyma forme, ale rozptywa
sie w ustach. Klasyka w odSwiezonej wersji - dla tych, ktorzy lubiq stare dobre rzeczy,
ale w nowym looku.

20
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CinnaTwist Migdal

Puszyste, maslane ciasto drozdzowe oplata spirale wilgotnego kremu
frangipane — migdatowego, z delikatnie maslanq stodyczq, oprészonego
cynamonem. Na wierzchu — krem na bazie mascarpone doprawiony
cynamonem i skorkq z tartej cytryny, w ktérym zanurzone sq swieze,
soczyste truskawki. Ciepty aromat przypraw, cytrusowa swiezos¢

i owocowa soczystosc spotykajq sie tu w jednej formie. Klasyczna
cynamonka? Bardziej cukierniczy plot twist z migdatowym sercem.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

MULTI CREAM Biaty

21



CinnaTwist Migdal
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Skladniki na 20 szt. Przygotowanie

CIASTO DROZDZOWE I. CIASTO DROZDZOWE

Mileko (letnie) 2009 1. Przygotowac rozczyn: wymieszac letnie mleko, drozdze,
Drozdze éwieze 359 cukier, przesiang make, nastepnie posypac z wierzchu maka
Cukier 3009 i odstawi¢ na 40 minut.

Maka pszenna 5259 2. Doda¢ make, wyrobi¢ gtadkie ciasto i doda¢ soél.

Jajka 100g 3. Stopniqwg dodawac miekkie masto, wyrabiajac do petnego
So| 54 wchtoniecia.

Masto (miekkie) 100g 4. Przykry¢iodstawi¢ do wyrosniecia na 1 godzine.

KREM FRANGIPANE Il. ROZWALKOWANIE CIASTA

1. Wyrosniete ciasto wytozy¢ na podsypana maka powierzchnie.

MULTI CREAM Biaty 1909 i -

Maka migdatowa 1089 2. Rozwatkowac do prostokata o grubosci okoto 5 mm.
Maka pszenna 629

Jajka 629 I1l. PRZYGOTOWANIE KREMU FRANGIPANE

NA BAZIE KREMU BIALEGO

W misie utrze¢ MULTI CREAM Biaty z jajkami.
2. Doda¢ make, make migdatowa i miesza¢ do potaczenia

CYNAMON Z MUSCOVADO

Cukier muscovado 509 sktadnikow.
Kora cynamonu 759 3. Przetozy¢ do worka cukierniczego.
KREM DO DEKORACII IV. SZPRYCOWANIE | ROZSMAROWANIE
Mascarpone 1009 FRANGIPANE NA CIESCIE
Cukier trzcinowy 209 1. Szprycowac krem frangipane na rozwatkowanym ciescie.
Cukier puder 759 2. Rozsmarowac szpatufa na réwna warstwe.
Mleko 509
A 1
ikgtzgti:tanzcytry”y Vo szt. V. POSYPANIE CYNAMONEM Z MUSCOVADO,
yyny SKEADANIE | KROJENIE
Kora cynamonu 19
1. Utrze¢ na tarce kore cynamonu i rbwnomiernie posypac
nim powierzchnie frangipane.
DEKORACJA 2. Posypac réwnomiernie powierzchnie ciasta z frangipane
Truskawki $wieze muscovado.

3. Zitozy¢ ciasto na dwie czesci, lekko rozwatkowad.
4. Pokroi¢ na wstegi o szerokosci 2,5 cm.
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CinnaTwist Migdal

Przygotowanie

$73934 133IMS T 1vIiZzdzod

VI. FORMOWANIE | WYPIEK

1. Kazda wstege skrecic spiralnie i uformowac w ksztatt cynamonki.

2.  Wktadac w ringi utozone na blasze wytozonej papierem do pieczenia,
posmarowac roztopionym mastem, posypac¢ muscovado.

Odstawi¢ do ponownego wyrosniecia na 60 minut.

4. Wypiekac w temp. 170°C przez 12 minut do ztotobrazowego koloru.

VII. KREM DO DEKORACJI Z MASCARPONE,
ZESTEM CYTRYNOWYM | CYNAMONEM

5. Mascarpone pofaczyc¢ z cukrem trzcinowym, cukrem pudrem,
mlekiem i wymieszac.

6. Dodac zest, sok z cytryny i startg kore cynamonu.
Wymieszac¢ na gtadka mase.

7. Utrzymywac w temperaturze pokojowej do dekoracji.

VIIl. DEKORACJA Z TRUSKAWKAMI

1. Truskawki zanurzy¢ w przygotowanym kremie.
Utozy¢ na upieczonych i wystudzonych
cynamonkach.

2. Pola¢ dodatkowo kremem po wierzchu.

Zeskanuj
: i obejrzyj
@*‘r’}‘*iu 4 wideo

Ben's oed Boo oa s ol'ee
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Cookies z Tahini
& Czekolada

Najpierw wchodzi chrupka skérka i miekki srodek pachngcy tahini.

Potem — kawatki biatej i deserowej czekolady, ktdre powoli sie rozpuszczajq,
mieszajqc sie zkremowym, orzechowym nadzieniem w Srodku. Na finat -
kawatki karmelizowanego biatego i czarnego sezamu, ktdre chrupiq jak
szalone i zostawiajq na jezyku lekko prazony, stodko—stony posmak.

Trzy strzaty smaku i tekstury w jednym kesie.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada Biata TERRAVITA 33% <« Czekolada TERRAVITA 55% -«

— Bellaria — — Bellaria —

Krem Termostabilny o Smaku Orzecha Laskowego

24



Cookies z Tahini & Czekolada

Skladniki na 12 szt.

CIASTO

Masto (miekkie)
Cukier brazowy
Cukier biaty

Pasta tahini

Jajka

Maka pszenna
Proszek do pieczenia

Czekolada Biata
TERRAVITA 33% (posiekana)

— Bellaria —

Czekolada TERRAVITA 55%

— Bellaria —
(posiekana)

KREM

Krem Termostabilny
o Smaku Orzecha Laskowego

SEZAM W KARMELU

Cukier biaty
Sezam biaty
Sezam czarny

Zeskanuj
i obejrzyj
wideo

1709
1209
1209
409
100 g
2759
129
509

509

20049

20049
25¢
259

Przygotowanie

. CIASTO

. W misie potaczy¢ masto z brazowym i biatym cukrem, miesza¢
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szpatutg do potaczenia sktadnikow.
Dodac¢ paste tahini, wymieszac.
Whbic jajka, potaczy¢ mase na jednolitg konsystencje.

. W osobnej misce wymiesza¢ make z proszkiem

do pieczenia, nastepnie dodac ciasta i wymieszac szpatuta.
Dodac¢ posiekang biata czekolade, wymieszad.

Dodac posiekana czekolade 55%, delikatnie wmieszac.
Owingc ciasto folig spozywczg i schtodzic¢

min. 30 minut.

. FORMOWANIE | WYPIEK

Wyja¢ schtodzone ciasto z lodéwki, rozpakowac z folii.
Podzieli¢ na réwne porcje o masie 80 g.

Uformowac kulki, utozy¢ na blasze wytozonej papierem
do pieczenia.

Delikatnie sptaszczy¢.

Wypieka¢ w temp. 180°C przez 12 minut, az brzegi
sie zarumienig, a Srodek pozostanie miekki.

. NADZIEWANIE KREMEM

Umiesci¢ krem w rekawie cukierniczym z tylka do nadziewania.

Szprycowac krem do wnetrza cieptych ciastek w 5 miejscach,
pilnujac, aby nie rozerwac ciasta.

.SEZAM W KARMELU

Na patelni rozpusci¢ cukier do uzyskania ptynnej, bursztynowej,
gestej masy karmelowe;j.

Wsypac biaty i czarny sezam, doktadnie wymieszac.

Wyla¢ mase na pergamin, przykry¢ drugim pergaminem i szybko
rozsmarowac na cienkg, rownga warstwe.

Po wystudzeniu potamac na nieregularne kawatki.

. DEKORACJA | WYKONCZENIE

Po petnym wystudzeniu ciastek szprycowa¢ krem termostabilny
po wierzchu, tworzac zakrecone ,loczki”.

Wociskac¢ kawatki sezamkédw w krem, ustawiajac je pionowo

dla efektu dekoracyjnego.
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Berry Glam Mufhin

Intensywnie czekoladowa, wilgotna jak brownie, kryje w Srodku kwaskowe
wisniowe serce: soczysty akcent i kontrast dla stodyczy czekoladly.

Na wierzchu — gesty krem i potéwki jezyn musniete ztotym pudrem,

ktére tapiq swiatto jak mate klejnoty. Muffina, ktéra wyglqda jak dzieto
sztuki, ale jest przyjemnie nieformalna, do zjedzenia palcami.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada gorzka TERRAVITA 60%

— Bellaria —

MULTI CREAM Orzechowy (13% orzechéw laskowych)
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Berry Glam Muffin

Sktadniki na 10 szt.
CIASTO NA MUFFINY
Mleko 2009
Masto 1109
Cukier 140 g
Czekolada gorzka 32049
TERRAVITA 60%

— Bellaria —

Jajka 709
Maka pszenna 20049
Proszek do pieczenia 39
Soda 39

KONFITURA WISNIOWA

Wisnie bez pestek 166 g
(Swieze lub mrozone)

Cukier 509
Skrobia kukurydziana 49

KREM DO DEKORACIJI

MULTI CREAM Orzechowy 2009
(13% orzechéw laskowych)

OHHO

sl phin Zeskanuj
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Przygotowanie
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I. CIASTO NA MUFFINY

1. W rondelku podgrza¢ mleko z mastem i cukrem,
az sktadniki sie rozpuszcza.

2. Dodac gorzka czekolade 60% i miesza¢ do catkowitego
uptynnienia masy.

3. Przela¢ mase do misy miksera, wbi¢ jajka i miksowac
na srednich obrotach.

4. W osobnej misce potaczy¢ make z proszkiem do pieczenia,
soda, a nastepnie doda¢ do masy czekoladowe;j.

5. Miksowac do uzyskania jednolitego ciasta.
6. Przetozyc ciasto do rekawa cukierniczego.

Il. WYPIEK MUFFINEK

1. Przygotowac forme do muffinek, wytozy¢ papilotkami.
2. Szprycowac ciasto do potowy wysokosci papilotki.
3. Wypieka¢ w temperaturze 180°C przez 25 minut,

do tzw. suchego patyczka.

4. Wyjac z pieca i wystudzié.

I1l. KONFITURA WISNIOWA

1. Podgrzac wisnie z cukrem i skrobia, az owoce puszczg sok.
2. Gotowac na matym ogniu do uzyskania gestej konsystencji.
3. Wystudzi¢ przed uzyciem.

IV. NADZIEWANIE MUFFINEK KONFITURA

1. W kazdej wystudzonej muffince wydrazy¢ otwor tyzka paryska.
2. Natozy¢ konfiture wisniowa do otwordw.

V. KREM DO DEKORACIJI

1. Umiesci¢ krem w worku cukierniczym z ozdobna tylka.
2. Szprycowac rozetki na wierzchu kazdej muffinki.

VI. DEKORACJA JEZYNAMI W ZLOCIE
Swieze jezyny umy¢ i doktadnie osuszy¢.
Wsypac ztoty puder do matej miseczki.

Rolowac¢ owoce w pudrze, aby uzyskaty ztote pokrycie.
Przekroic¢ jezyny wzdtuz na potowki.

vk whN -

Dekorowac muffinki potéwkami jezyn (po 3 potdwki
na muffinke), delikatnie wciskajac je w krem.
Zamiennie mozna uzy¢ innych owocéw sezonowych.
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WZ Black Edition

Wuzetka - kultowe polskie ciastko, ktérego nazwa miata dwa mozliwe
Zrddta: od warszawskiej trasy W-Z, oddanej do uzytku w 1949 roku,

lub od skrétu ,wypiek z kremem’. Dzis legenda wraca w wersji, w ktorej
intensywnie kakaowy, niemal czarny biszkopt tqczy sie z kremem chantilly
zmascarpone, ustabilizowanym MULTI CREAMEM Biatym, lekkim,
aksamitnym, a jednoczesnie pewnym swojej formy. To smak tradycji
podany w odwazniejszej, wspdtczesnej estetyce.

UZYTE PRODUKTY TERRAVITA:

Czekolada TERRAVITA 55% <« Czekolada TERRAVITA 70% -

— Bellaria — — Bellaria —

MULTI CREAM Biaty
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WZ Black Edition

Sktadniki

na 2 blachy 30x40 cm

CIASTO (BISZKOPT

CZEKOLADOWY)

Czekolada TERRAVITA 55% 85¢g
— Bellaria —

Czekolada TERRAVITA 60% 85¢g
— Bellaria —

Masto 8049

Jajka 6509

Cukier 3609

Maka pszenna 3009

Kakao czarne 729

Proszek do pieczenia 8¢

(opcjonalnie)

Olej lub masto roztopione 160 g

Mleko 45¢g

KREM CHANTILLY
Z MASCARPONE

MULTI CREAM Biaty 4509
Smietanka 30-36% 720 g
(schtodzona)

Mascarpone 3609
Pasta waniliowa 2 szt.

lub nasiona wanilii
(opcjonalnie)

PRZELOZENIE BISZKOPTU
KREMEM

Upieczony i wystudzony
biszkopt kakaowy
Krem chantilly z mascarpone

POLANIE WIERZCHU

CZEKOLADA

Czekolada TERRAVITA 5009
— Bellaria —

55% lub 70%

Olej roslinny 100g
% gl
%ﬂﬁ% 9 Zeskanuj
3&"‘ % 1% i obejrzyj
3"' 1:‘?; wideo
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Przygotowanie

. CIASTO (BISZKOPT CZEKOLADOWY)

. Wrondelku roztopi¢ masto z mlekiem i olejem, podgrza¢,
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dodac czekolade, uptynnic¢ i wymieszac na gtadka mase.
Jajka wbi¢ do misy, ubi¢ na biata I1$nigca mase.

Dodac przesiang make, nastepnie kakao i proszek

do pieczenia.

Mase wymiesza¢, nastepnie doda¢ do niej mase
maslano-czekoladowa i dobrze potfaczy¢ szpatuta.

Przela¢ mase do 2 form o wymiarach 30x40 cm wytozonych
papierem do pieczenia, wyréwnac.

Wypiec w temperaturze 170°C przez 18 minut.

Wystudzi¢ na kratce.

. KREM CHANTILLY Z MASCARPONE

Schtodzona $Smietanke wla¢ do misy, doda¢ mascarpone.

Stopniowo dodawa¢ MULTI CREAM Biaty, miksujac
na $rednich obrotach do uzyskania puszystego, stabilnego
kremu.

. PRZELOZENIE BISZKOPTU KREMEM
Przygotowac dwa rowne blaty biszkoptowe dopasowane
wielkoscig do ramki.

Biszkopt czekoladowo-maslany nasaczy¢ sokiem z wisni.
Cze$¢ kremu odtozy¢ do rekawa cukierniczego do dekoraciji.

Na pierwszy blat rownomiernie natozy¢ warstwe kremu
chantilly.

Przykry¢ drugim blatem i lekko docisnac.
Gorny biszkopt cienko przesmarowac reszta kremu.

. POLANIE WIERZCHU CZEKOLADA

Rozpuscic¢ czekolade w rozgrzanym oleju.
Wyla¢ na wierzch ciasta, rozprowadzi¢ réwna warstwa.
Odstawi¢ do stezenia.

. WYKROJENIE | DEKORACJA

Wykroi¢ porcje w ksztatcie prostokatnych kostek o wymiarach
4,5%x4,5cm.

Na kazdej porcji wykonac rozete z kremu chantilly
Smietankowego.

Na kremie umiesci¢ czeresnie z ogonkiem lub inny swiezy
OWOC SEZONOWY.

Udekorowac odrobing ztota spozywczego.

29



Receptury w tym ebooku zostaly przygotowane na bazie produktow
dla profesjonalistow, ktorzy poszukuja komponentow o stabilnej jakosci
i doskonatej relacji jakosci do ceny.

Multi Cream — to wygodne, gotowe do uzycia kremy cukiernicze o szerokim spektrum zastosowan.
Charakteryzujq sie miekkg, tatwg do rozprowadzania i dozowania konsystencjq oraz gtadkq, ISniqcq teksturg
i doskonatymi walorami smakowymi.

Kremy z linii Multi Cream sq stabilne i trwate, dtugo utrzymujq nadawane ksztatty. Cenione sq za uniwersalnos¢
zastosowari: od nadziewania i przektadania wypieczonych wyrobdw, przez funkcje cover krem udo oblewania,

po stosowanie w musach i masach kremowych.

Czekolady temperowane TERRAVITA to wszechstronny surowiec — idealne do oblewania, dekoracji i pralin,

— Bellaria —

zarazem cenione jako sktadnik kremdw, muséw i ciast. Dzieki nim cukiernicy mogq tworzyc wyroby, ktére
tqczg nowoczesne podejscie z rzemieslniczg precyzjq.

MULTI CREAM
Bialy

Gotowy do uzycia krem
cukierniczy o miekkiej
konsystencji (w temperaturze
pokojowej), o neutralnym
mlecznym smaku oraz kremowej
barwie. Stosowany jako baza
do barwienia i aromatyzacji.
tatwy w dozowaniu, stabilny

i trwaty, dtugo utrzymuje
nadawane ksztatty. Doskonaty
do nadziewania i przektadania
wypieczonych wyrobdw oraz
jako cover krem do oblewania.

TRWALOSC:
10 mcy

PRZECHOWYWANIE:
15-20°C

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 30%

OPAKOWANIE:
wiadro 5 kg

KONSYSTENCIJA
W TEMPERATURZE
POKOJOWEJ:

umiarkowanie smarowna

MULTI CREAM
Orzechowy

Gotowy do uzycia krem
cukierniczy o miekkiej
konsystencji (w temperaturze
pokojowej), o orzechowym
smaku i kolorze. Zawiera 13%
miazgi z orzechéw laskowych.
tatwy w dozowaniu, stabilny

i trwaty, dtugo utrzymuje
nadawane ksztatty. Doskonaty
do nadziewania i przekfadania
wypieczonych wyrobéw oraz

jako cover krem do oblewania.

TRWALOSC:

10 mcy
PRZECHOWYWANIE:
15-20°C

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 36%

OPAKOWANIE:
wiadro 5 kg

KONSYSTENCJA
W TEMPERATURZE
POKOJOWEJ:

silnie smarowna

MULTI CREAM
Czekoladowy

Gotowy do uzycia krem
cukierniczy o miekkiej
konsystencji (w temperaturze
pokojowej), o intensywnie
czekoladowym smaku i kolorze.
tatwy w dozowaniu, stabilny

i trwaty, dtugo utrzymuje
nadawane ksztatty. Doskonaty
do nadziewania i przekfadania
wypieczonych wyrobéw oraz
jako cover krem do oblewania.

TRWALOSC:
10 mcy

PRZECHOWYWANIE:
15-20°C

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 33%

OPAKOWANIE:
wiadro 5 kg

KONSYSTENCJA
W TEMPERATURZE
POKOJOWEJ:

silnie smarowna
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CZEKOLADA

TERRAVITA 34,5%

— Bellaria —
Czekolada temperowana
w kostkach

Czekolada temperowana

w formie kostek

o zbalansowanym, harmonijnym
smaku nut mlecznych

oraz kakaowych i jasnobrazowe;j
barwie. Stuzy do oblewania
wyrobdéw cukierniczych

i czekoladziarskich, jak

rowniez do tworzenia ozdob,
dekoraciji, pralin, tabliczek

i figur czekoladowych.

Idealna do grudkowania,
formowania, tynkowania tortow
i przygotowania czekoladowych
dripéw.

TRWALOSC:

18 mcy
PRZECHOWYWANIE:
12-18°C
TEMPEROWANIE:
30-32°C
UPLYNNIENIE:
45-50°C

MASA KAKAOWA:
min. 32%

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 32%

PLYNNOSC:
umiarkowana

LEPKOSC:
umiarkowana

OPAKOWANIE:

karton 4 kg

CZEKOLADA
TERRAVITA 33%

— Bellaria —
Czekolada temperowana
w kostkach

Biata czekolada o gtebokim
petnomlecznym smaku

i kremowej barwie. Niezastgpiona
baza do ciast, sernikdw i deserdow.
Przeznaczona do oblewania
wyrobdéw cukierniczych

i czekoladziarskich, jak

rowniez do tworzenia ozdob,
dekoracji, pralin, tabliczek

i figur czekoladowych.

Idealna do grudkowania,
formowania, tynkowania tortow

i przygotowania czekoladowych
dripéw.

TRWALOSC:
12 mcy

PRZECHOWYWANIE:
12-18°C
TEMPEROWANIE:
28-29°C
UPLYNNIENIE:
45-47°C

MASA KAKAOWA:
min. 25%

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 33%

PLYNNOSC:
umiarkowana

LEPKOSC:
umiarkowana

OPAKOWANIE:
karton 10 kg

CZEKOLADA

TERRAVITA 55%

— Bellaria —
Czekolada temperowana
w kostkach

Harmonijna i wywazona
czekolada o delikatnej bragzowej
barwie. Doskonata jako

chunksy w ciastkach w stylu
amerykanskim. Przeznaczona
do oblewania wyrobow
cukierniczych i czekoladziarskich,
jak rowniez do tworzenia
o0zdob, dekoracji, pralin,
tabliczek i figur czekoladowych.
Idealna do grudkowania,
formowania, tynkowania tortow
i przygotowania czekoladowych
dripéw.

TRWALOSC:
24 mcy

PRZECHOWYWANIE:
12-18°C
TEMPEROWANIE:
30-32°C
UPLYNNIENIE:
45-50°C

MASA KAKAOWA:
min. 55%

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 34%

PLYNNOSC:
wysoka

LEPKOSC:
niska

OPAKOWANIE:

karton 4 kg
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CZEKOLADA

TERRAVITA

— Bellaria —
GORZKA 60%

Czekolada temperowana
w kostkach

Gorzka czekolada temperowana
w formie kostek o szlachetnym
aromacie i ciemnobrazowej
barwie. Przeznaczona

do oblewania wyrobéw
cukierniczych i czekoladziarskich,
jak réwniez do tworzenia
ozddb, dekoracji, pralin,
tabliczek i figur czekoladowych.
Idealna do grudkowania,
formowania, tynkowania tortéw
i przygotowania czekoladowych
dripéw.

TRWALOSC:
24 mcy

PRZECHOWYWANIE:
12-18°C
TEMPEROWANIE:
30-32°C
UPLYNNIENIE:
45-50°C

MASA KAKAOWA:
min. 60%

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 28%

PLYNNOSC:
niska

LEPKOSC:
wysoka
OPAKOWANIE:
karton 10 kg

CZEKOLADA

TERRAVITA

— Bellaria —
GORZKA 70%

Czekolada temperowana
w kostkach

Wyrazista gorzka czekolada
temperowana w formie kostek
o intensywnie ciemnobrazowej
barwie. Doskonata do ciast,

w ktérych chcemy uzyskac
gteboki kolor i szlachetny smak.
Przeznaczona do oblewania
wyrobow cukierniczych

i czekoladziarskich, jak

réwniez do tworzenia 0zddb,
dekoraciji, pralin, tabliczek

i figur czekoladowych.

Idealna do grudkowania,
formowania, tynkowania tortow
i przygotowania czekoladowych
dripow.

TRWALOSC:
24 mcy

PRZECHOWYWANIE:
12-18°C
TEMPEROWANIE:
28-29°C
UPLYNNIENIE:
45-50°C

MASA KAKAOWA:
min. 70%

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 32%

PLYNNOSC:
umiarkowana

LEPKOSC:
umiarkowana

OPAKOWANIE:
karton 10 kg

KREM

TERMOSTABILNY
o smaku orzecha
laskowego

Idealny do nadziewania
wyrobow drozdzowych, paczkéw,
rogalikéw, buteczek i muffinek.
Zachowuje stabilno$¢ podczas
pieczenia, nie wycieka i nie traci
waloréw smakowych. Nadaje

sie zaréwno do wypiekow

w piekarniku, jak i do piecow
cukierniczych.

TRWALOSC:
12 mcy

PRZECHOWYWANIE:
15-20°C

ZAWARTOSC TLUSZCZU:
min. 30%

KONSYSTENCIJA
W TEMPERATURZE
POKOJOWEIJ:

bardzo mocno smarowna



