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wprowadzenie

Cukiernictwo rozwija sie pomiedzy pamigcig smaku

a precyzjg wspodtczesnego rzemiosta. Czerpie z receptur
zakorzenionych w miejscach i kulturach, jednoczesnie
poszukujgc nowych form, tekstur i sposobdw podania.
Wiasnie te droge, od tradycji do precyzji, opowiada
kolekcja 12 receptur przygotowanych przez cukiernika
Mariusza Géreckiego.

Kazda forma ma swoje zrédto. Wtoska Torta Barozzi
wyrasta z tradycji intensywnych ciast czekoladowo-
migdatowych. Francuskie tartaletki i makaroniki

wnoszg elegancije, lekkos$¢ oraz kunszt precyzyjnego
wykonczenia. Torciki bento czerpig z oszczednej estetyki
japoriskiej, w ktérej niewielki format, czysta forma

i pojedynczy detal tworzg osobistg opowiesé.

Pomigdzy nimi pojawia sie wspdtczesne piekarstwo
cukiernicze: miekka drozdzdwka spleciona z czekoladg
i zaskakujgca focaccia w stono-stodkiej odstonie.
Znane wypieki zyskujg nowy rytm, bogatsza strukture

i forme stworzong dla dzisiejszych kawiarni, pracowni
rzemieslniczych, hoteli i cateringu.

Receptury tgczy smak zakorzeniony w tradycji

z wrazliwoscig na to, co dopiero zdobywa popularnosé.
Sg wsrdd nich warstwowe ciasta, owocowe
monoporcje, delikatne musy, mate torty i wypieki
przeznaczone do dzielenia sie. Kazda receptura zostata
zbudowana wokdt wyrazistego smaku, czytelnej formy
i rzemieslniczej doktadnosci.

Ich podstawg sg komponenty Terravita FOR
PROFESSIONALS, wprowadzane obecnie w nowych
formatach opakowan i formach dopasowanych do pracy
profesjonalistéw. Czekoladowe dropsy pozwalajg
precyzyjnie dozowac i rbwnomiernie topi¢ czekolade
oraz polewe. Chunksy do zapiekania pozostajg
wyczuwalne w ciescie, budujgc smak i strukture
gotowego wypieku. Polewy Amber, kremy Multi Cream

i sosy deserowe dopetniajg kompozycje kolorem,
konsystencjg i wykorczeniem.

Od tradyciji do precyzji prowadzi smak - zapisany
w recepturze, uksztattowany rekg cukiernika.




S

_ terravita .~

FOR PROFESSIONALS

Paryskie tartaletki z makaronikami

Tartaletka nalezy do kanonu francuskiego
cukiernictwa, w ktérym kruchy spdd staje

sie ramg dla kremdw, musdw i owocowych
wnetrz. W tej interpretacji podtuzng forme
wypetnia Smietankowy krem na bazie Multi
Creamu Biatego i porzeczkowo-poziomkowa
galaretka. Catos¢ zamyka polewa Amber Multi
Intense, a paryskie makaroniki z ganache

na bazie biatej czekolady Alabaster 28
podkreslajg elegancje deseru. To wspdtczesne
petit gateau: precyzyjne, wielowarstwowe

i petne niespodzianek.
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Paryskie tartaletki z makaronikami

SKtADNIKI

receptura na 10 sztuk

CIASTO KRUCHE

180 g Masto

100 g Cukier puder

45 g Maka migdatowa
100 g Jajka

360 g Maka pszenna
40 g Kakao

1lg Sol

GALARETKA Z CZERWONEJ
PORZECZKI | POZIOMKI

200 g Czerwona porzeczka
mrozona

20 g Pasta poziomkowa

1049 Cukier krysztat

20 g Syrop glukozowy

329 Pektyna NH

KREM SMIETANKOWY

200 g Smietana 33%
200 ¢ Mascarpone

200 g Terravita Multi Cream
Biaty

POLEWA

100 g Polewa Terravita
Amber Multi Intense

20 g Olej

SPOSOB WYKONANIA
CIASTO KRUCHE

Wszystkie suche sktadniki oraz masto wymieszac razem.
Miesza¢ do momentu, az masto nie bedzie widoczne.
Nastepnie dodac jajka i potgczyc.

Ciasto rozwatkowac i wykroi¢ odpowiednie ksztatty.
Zamrozic.

Formy do tartaletek wytozy¢ ciastem. Ponownie zamrozicé.
Piec w temperaturze 175°C przez 12-15 minut.

GALARETKA Z CZERWONEJ PORZECZKI | POZIOMKI

Cukier wymiesza¢ z pektyna.

Porzeczke, paste poziomkowsq i syrop glukozowy podgrzac
do 40°C.

Doda¢ cukier z pektyng i wymieszad.
Zagotowac.
Wyla¢ do form silikonowych lub rantu. Zamrozié.

KREM SMIETANKOWY

Smietanke wla¢ do misy miksera, dodaé mascarpone
oraz Multi Cream Biaty.

Ubi¢ rézgg do uzyskania delikatnego kremu
$mietankowego.

POLEWA

Polewe rozpusci¢ razem z olejem.
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Paryskie tartaletki z makaronikami

SKtADNIKI

receptura na 10 sztuk

MAKARONIKI
BEZA
300 g Cukier puder

300 g Maka migdatowa ,

120 g Biatko | SPOSOB WYKONANIA

300 g Cukier krysztat | MAKARONIKI

759 Woda BEZA

120 g Biatko I

259 Albumina Zblendowac¢ make migdatowg z cukrem pudrem.
59 Cukier krysztat Il Dodac¢ biatko | oraz barwnik. Wymieszac.

gs Barwnik zielony Biatko Il, albumine i cukier | ubi¢ razem.

as Barwnik fioletowy Cukier Il i wode zagotowac¢ do 121°C.

GANACHE UBE

Syrop wla¢ do bezy. Ubija¢ do 40-50°C.
Beze potgczy¢ z pastg migdatowg w 3 etapach.

80g Smietana 33% Wyszprycowac na mate i odstawi¢ do wysuszenia.

69 Cukier inwertowany Piec w temperaturze 150°C przez 18 minut.

29 Zelatyna GANACHE UBE

69 Zimna woda .

79 Puder ube Zlelatynq wymiesza¢ z woda.

99 Biata Czekolada Smietanke, puder ube i cukier inwertowany zagotowac.
Terravita Alabaster 28 Nastepnie przela¢ do czekolady i zblendowac.

150 g Ser typu philadelphia Dodac¢ ser i ponownie zblendowaé. Schtodzi¢.

GANACHE MATCHA

GANACHE MATCHA

60 g Smietana 33% Smietanke, cukier inwertowany i matche doktadnie
10g Cukier inwertowany wymieszac.

69 Herbata matcha Podgrzac do 85°C.

150 g Biata Czekolada Nastepnie przela¢ do czekolady i zblendowad.

Terravita Alabaster 28

SPOSOB ZEOZENIA

Schtodzié.

Do wypieczonej tartaletki wyszprycowac krem $mietankowy do potowy.
Witozy¢ galaretke z czerwonej porzeczki. Wyréwnac¢ od goéry szpatutkg. Schtodzié.

Wypieczone makaroniki wyszprycowac ganache odpowiednio do koloru: fioletowe ganache ube,

zielone ganache matcha. Schtodzi¢.

Tartaletki obla¢ od gdry polewa. Zanurzy¢ w niej makaroniki i przyklei¢ je na tartaletki. Schtodzi¢.
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CIASTO
250 g Gorzka Czekolada
Terravita Topaz 70
150 ¢g Masto
389 Z6ttko
120 g Cukier | ,
72 g Biatko SPOSOB WYKONANIA
40 g Cukier I CIASTO
50¢g Maka migdatowa
50 g Mielone orzechy Qzekolade Terravita Topaz 70 i masto rozpusci¢ w mikrofali.
laskowe Zo6ttka ubi¢ z cukrem | w mikserze.
30 g Espresso Do ubitych zéttek dodac rum oraz espresso i potgczyé.
20 g Rum Do rozpuszczonej czekolady z mastem doda¢ make

migdatowg oraz mielone orzechy laskowe. Wymieszac.
Mase zdttkowg dodac¢ do masy czekoladowej i potgczyé.
Biatko ubi¢ z cukrem II.

Ubite biatko delikatnie potgczy¢ z masg czekoladowa.
Mase wyla¢ do jednej formy o $rednicy 18 cm.

Piec w temperaturze 165°C przez 45-55 minut.
Schtodzi¢ w temperaturze pokojowe;.

Wycig¢ ciasto z rantu i posypac kakao wymieszanym
z cukrem pudrem.

Torta Barozzi

Torta Barozzi pochodzi z Vignoli w Emilii-
Romanii. Pod koniec XIX wieku stworzyt

jg cukiernik Eugenio Gollini, poczgtkowo
nadajgc jej nazwe ,czarnego ciasta”. W 1907
roku wypiek otrzymat imig renesansowego
architekta Jacopa Barozziego. Receptura
Terravity nawigzuje do gestej, wilgotnej
struktury oryginatu oraz jego intensywnego
potgczenia czekolady, migdatdw, espresso

i rumu. Gorzka czekolada Topaz 70 nadaje
ciastu wyrazisty smak, zachowujgc surowa,
rustykalng forme wtoskiego klasyka.
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Czekoladowa drozdzdowka
poznanska

Inspiracjg dla wypieku jest poznarska
szneka, czyli drozdzéwka, ktdrej nazwa
pochodzi od niemieckiego stowa Schnecke
— glimak. W czekoladowvej interpretacii temavit
ciasto wzbogacajg termostabilne chunksy
Jasper 43, zachowujgce ksztatt podczas
pieczenia. Gotowg drozdzdéwke wierczy
czekoladowa kruszonka lub porcja Multi
Creamu Czekoladowego lub o smaku orzecha
laskowego, ktéry podkresla jej smak i nadaje
kremowe, dekoracyjne wykonczenie.

terravila
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Czekoladowa drozdzdowka

poznanska

SKtADNIKI

receptura na 22 sztuki

CIASTO

250 g Mleko
250 g Cukier

50 ¢g Drozdze

750 g Maka pszenna typ 750
100 g Kakao

125 g Z6ttka

125¢ Jajka

250 g Mleko w proszku
125 g Smietana 33%
200 g Masto

100 g Deserowa Czekolada
Terravita Topaz 60

400 g Czekolada
do zapiekania
w chunksach Terravita
Jasper 43

8¢ Sol

KRUSZONKA KAKAOWA

125¢g Masto

230 g Maka pszenna
125¢g Cukier krysztat
20 g Kakao
DEKORACJA

Terravita Multi Cream
o smaku czekoladowym

lub

Terravita Multi Cream
o smaku orzecha laskowego

SPOSOB WYKONANIA
KRUSZONKA

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie miksera.
Wymiesza¢ do uzyskania konsystenciji kruszonki.
Schtodzi¢ w lodéwce.

DROZDZOWKI

Mleko, cukier, drozdze, make, kakao, zéttka, jajka oraz mleko
w proszku umiesci¢ w dziezy miksera. Wyrabia¢ ciasto
hakiem.

Masto i czekolade Terravita Topaz 60 rozpusci¢ razem.
Gdy ciasto bedzie dobrze wyrobione, dodac sél i mieszac
jeszcze przez kilkka minut. Nastepnie dodac rozpuszczong
czekoladg z mastem i miesza¢ do potgczenia sktadnikdw.
Na koncu doda¢ smietang i ponownie wyrobi¢ ciasto.
Schtodzié.

Schtodzone ciasto czekoladowe rozwatkowac na blacie.
Potowe jego powierzchni posmarowac Terravita Multi
Cream o smaku czekoladowym, a nastgpnie réwnomiernie
posypac¢ chunksami Terravita Jasper 43. Ciasto ztozy¢

na pot i pokroi¢ w paski o szerokosci 2-3 cm.

Kazdy pasek zwing¢ w slimak i utozy¢ na blasze.
Drozdzoéwki pozostawi¢ do wyrosnigcia w temperaturze
35°C przez okoto 45 minut.

Wyrosnigte drozdzéwki posmarowac smardwka. Potowe
kazdej drozdzdwki udekorowac¢ od géry schtodzong
kruszonkg kakaowa.

Piec w temperaturze 170°C przez 18-20 minut,

do uzyskania prawidtowego wyrosnigcia i wypieczenia
ciasta. Po wypieku schtodzié.

Wierzch drozdzéwek udekorowac za pomocy rekawa
cukierniczego Terravita Multi Cream o smaku orzecha
laskowego.

SSIONALS

11



A

terravita terravita

"IFOR PROFESSIONALS, R PROFESSIONALS

. Blok czekoladowo-orzechowy

SKtADNIKI
BLOK

250 g Mleczna Czekolada
Terravita Sienna 34,5

200 g Deserowa Czekolada
Terravita Topaz 60
g - 45 g Masto
459 Smietana 33%
< 10 g Syrop glukozowy
Ao . : lg sl SPOSOB WYKONANIA
M 2 : 659 Pasta z orzecha ' o )
e laskowego Obie czekolady, masto, Smietang, syrop glukozowy oraz sdl
0 = 50 g Terravita Multi Cream podgrza¢ w rondelku do uptynnienia.
} g " 2 o smaku orzecha Doda¢ pastg orzechowg oraz Multi Cream o smaku
' [ 3 4 3 : laskowego orzecha laskowego. Wymieszac.
: i B ' Ay 80 g Orzechy laskowe Do masy pokruszyé herbatniki, wsypaé orzechy laskowe
' 80 g Migdaty stupki oraz migdaty. Potgczy¢.
. Mase rozwatkowac¢ migdzy arkuszami papieru na grubos¢
1309 Herbatniki 4 cm. Schtodzi¢.
Pokroi¢ na prostokaty o wymiarach: 3 cm szerokosci,
POLEWA 11 cm dtugosci i 2 cm grubosci. Schtodzic.

Polewe Terravita Amber Cocoa Prima / Bambo Prima
rozpusci¢ z olejem.

Blok czekoladowo-orzechowy 08t Cotoa rima

Blok czekoladowy ma w Polsce mocne korzenie zwigzane z kuchnig PRL-u,
kiedy przy ograniczonej dostepnosci klasycznej czekolady przygotowywano
go z kakao, ttuszczu, mleka w proszku, herbatnikdw i bakalii. Byt prosty,
sycaey i efektowny, a jego charakterystyczna struktura, tgczaca zwartg mase
czekoladowg z chrupigcymi dodatkami, stata sie czescig polskiej pamieci
kulinarnej.

W tej recepturze blok zostaje przeniesiony do wspdtczesnej, bardziej
precyzyjnej formy batonu. Mleczna czekolada Terravita Sienna 34,5 i deserowa
czekolada Terravita Topaz 60 tworzg
petny czekoladowy profil, a Terravita
Multi Cream o smaku orzecha laskowego
pogtebia kremowos¢ i orzechowy
charakter masy. Herbatniki, migdaty

i orzechy laskowe nawigzujg do klasycznej
struktury bloku, natomiast czgsciowe
zanurzenie w polewie Terravita Amber
Cocoa Prima/Bambo Prima nadaje catosci
profesjonalne wykonczenie. Liofilizowana
truskawka dodaje kwasowosci, koloru

i lekkiego kontrastu wobec intensywnej,
czekoladowo-orzechowej bazy.

terravita

20 ¢

Bambo Prima
Olej

Batoniki zanurzy¢ w polewie do 1/3 dtugosci.
Udekorowac¢ liofilizowang truskawka.
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Ciasto Opera

SKEADNIKI
ROLADA BISZKOPTOWA

250 g Masto

7209 Zoftko SPOSOB WYKONANIA

640 g Biatko

3559 Cukier ROLADA BISZKOPTOWA

250 g Maka migdatowa Biatko ubié z cukrem na puszystg mase.

250 g Maka pszenna Dodaé zéttka do bezy i delikatnie wymieszaé.

Suche sktadniki potgczy¢ razem.
SYROP DO NASACZENIA Masto rozpuscié.
170 g Espresso Masto i suche sktadniki dodawac¢ naprzemiennie do masy
729 Cukier jajeczne;.
20 g RUM Odwazy¢ po 600 g masy na blache 60 x 40 cm,

tgcznie 4 sztuki.
909 Woda Wypieka¢ w temperaturze 170°C przez 8-10 minut.

GANACHE CZEKOLADOWY
SYROP DO NASACZENIA

225¢ Mleko
45 g Smietana 33% Cukier, rum i wode zagotowac razem.
3359 Deserowa Czekolada Doda¢ espresso, wymieszac i schtodzic.
Terravita Topaz 60
809 Masto GANACHE CZEKOLADOWY
1lg Sol
Mleko, $mietane i sél zagotowad.
BUTTER CREAM KAWOWY Gorgcym ptynem zala¢ czekolade Topaz 60.
760 g Mieko Zblendowa¢ do uzyskania gtadkiej konsystenciji.

C i asto O p e ra 144 g Kawa w ziarnach Dodac¢ masto i ponownie zblendowac.

208 g S6ttko Pozostawi¢ w temperaturze pokojowe;j.

190 g Cukier
20 g Kawa rozpuszczalna BUTTER CREAM KAWOWY
20 g Masto

200 g Mleczna Czekolada
Terravita Sienna 34,5

Kostka Opera jest jednym z symboli
francuskiego cukiernictwa XX wieku.

Jej wspodtczesng postac wigze sie z paryskim
domem Dalloyau, gdzie uktadano cienkie
warstwy tak, aby wszystkie smaki spotykaty
sie w jednym kesie. Nazwa przywotuje
paryskg Opere Garnier, a prostokatny przekrdj
eksponuje architekture deseru. W wersiji
Terravity gorzkie i deserowe czekolady Topaz
budujg gtebie smaku, a mleczna czekolada
Sienna nadaje kremowi kawowemu tagodnosc.
Réwne warstwy i gtadkie wykonczenie oddajg
istote francuskiej precyzji.

Mleko zagotowac razem z kawg w ziarnach.
Zottka wymieszaé z cukrem.

Zala¢ zéttka 1/3 gorgcego mileka i potgczyé.

Pozostate mleko przela¢ do drugiego rondelka,
przecedzajgc kawe w ziarnach.

terravita

Zahartowane zdttka przela¢ do reszty mleka i gotowac
do temperatury 82°C.

Mase przela¢ do pojemnika z mastem, kawg rozpuszczalng
i czekoladg mleczna.

Catoé¢ zblendowad.
Schtodzi¢ w loddéwce.

14 15
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Ciasto Opera

SKLADNIKI

CZEKOLADA
DO PRZESMAROWANIA

190 g Deserowa Czekolada
Terravita Topaz 56
259 Olej

GLACAGE CZEKOLADOWY

450 g Woda
900 g Cukier

900 g Syrop glukozowy

900 g Gorzka Czekolada
Terravita Topaz 77

600 g Smietana 33%
759 Zelatyna

SPOSOB WYKONANIA
CZEKOLADA DO PRZESMAROWANIA

Czekolade rozpusci¢ razem z olejem.

GLACAGE CZEKOLADOWY

Wode, cukier i syrop glukozowy doprowadzi¢
do temperatury 103°C.

Dodac¢ namoczong zelatyne do czekolady.

Gorgcy syrop wla¢ do miarki z czekoladg i zblendowac.
Doda¢ émietane i ponownie zblendowad.

Schtodzi¢.

SPOSOB Z+OZENIA

Jedng roladg posmarowac czekoladg i schtodzi¢.

Rolade z czekoladg potozy¢ na blaszce czekoladg
do spodu.

Nasgczy¢ syropem kawowym.
Ubi¢ butter cream i rozsmarowaé potowe kremu
na roladzie.

Utozy¢ kolejng rolade i ponownie nasgczyc.
Rozsmarowac¢ ganache czekoladowy.
Utozy¢ kolejng rolade, ponownie nasgczy¢ i schtodzié.

Rozsmarowac kolejng potowe butter cream, zostawiajgc
200 g na ostatnig warstwe.

Utozy¢ kolejng rolade i ponownie nasgczyc.
Rozsmarowac pozostaty butter cream na gérze i schtodzic.

Podgrza¢ glagage czekoladowy i rozsmarowac
na goérze ciasta.

Schtodzié.

Opcjonalnie mozna udekorowac¢ ztotymi ringami
na wierzchu.

Pokroi¢ na prostokgtne kostki.

terravila
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Czekoladowa Focaccia Topaz

Focaccia wywodzi sie z wtoskiej tradycji piekarskiej

i jest szczegdlnie mocno zwigzana z Ligurig oraz
Genug. Jej rozpoznawalng cechg pozostaje migkkie,
sprezyste ciasto z zagtebieniami formowanymi
palcami. W deserowej interpretacji oliwe i wytrawne
dodatki zastepuje intensywnosc¢ czekolady Topaz temavita

55. Ciasto wzbogacajg czekoladowe chunksy : _ temavita
Jasper 43, ktdére zachowujg strukture w czasie '
pieczenia. Swobodna forma focaccii tgczy sig
tutaj z bogactwem cukierniczego wypieku
przeznaczonego do tamania i dzielenia. Focaccie
mozna podawac zardwno na stodko: z dzemem
lub miodem, jak i w wersji wytrawnej: z oliwa,
serem i Swiezymi ziotami.

18

Czekoladowa Focaccia Topaz

SKtADNIKI

receptura na 1 blache

CIASTO

825 g
250 g
59
5259
525 ¢
759
100 g

200 g

279

Woda

Zakwas pszenny
Drozdze

Maka manitoba

Maka pszenna typ 750
Oliwa z oliwek

Deserowa Czekolada
Terravita Topaz 55
Czekolada

do zapiekania

w chunksach Terravita
Jasper 43

Sal

SPOSOB WYKONANIA
CIASTO

Do dziezy odmierzy¢ wode, zakwas, drozdze oraz obie
maki. Miesza¢ hakiem na wolnych obrotach.

Gdy ciasto zacznie sie wyrabia¢, dodac¢ sél i delikatnie
przyspieszy¢ mieszanie.

Czekolade rozpuscic¢ z oliwg z oliwek. Dodawac partiami
do mieszajgcego sig ciasta.

Na koniec doda¢ chunksy Jasper i krétko wymieszad.
Ciasto przetozy¢ do pojemnika i naciggna¢, aby byto
sprezyste.

Po 40 minutach powtdrzy¢ proces naciggania jeszcze

2 razy.

Po ostatnim nacigganiu odczeka¢ 40 minut. Ciasto
przetozy¢ na blachg wysmarowang oliwg z oliwek.

Rozciggng¢ ciasto na blaszce. Po 15 minutach mozna
powtdrzyé proces rozciggania.

Posypac z wierzchu chunksami Jasper oraz solg Maldon,
nastepnie pola¢ oliwg z oliwek.

Piec w temperaturze 240°C przez 16 minut:
para 80%, 1. wiatrak.

Nastepnie piec w temperaturze 190°C przez 12 minut:
komin otwarty, 4. wiatrak.

Schtodzi¢ na kratce, aby ciasto odparowato od spodu.

terravila
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Soczysta truskawka

Truskawka przywotuje smak polskiego
lata, lecz forma deseru wywodzi sig

ze wspotczesnej francuskiej sztuki
trompe-l'ceil — cukierniczej iluzji, w ktérej
monoyporcja nasladuje prawdziwy
owoc. Pod btyszczgcyg polewg Amber
Strawberry kryje sie truskawkowa
namelaka, rzeski compote z truskawki

i poziomki oraz czekoladowo-orzechowa
chrupka. Intensywny kolor, realistyczny
ksztatt i rozpoznawalny smak budujg
deser na granicy rzemiosta i matej
formy rzezbiarskiej.

Soczysta truskawka

SKtADNIKI

receptura na 10 sztuk

CHRUPKA CZEKOLADOWO-

ORZECHOWA

759 Terravita Multi Cream
o smaku orzecha
laskowego

90 g Cornflakes

80 g Deserowa Czekolada
Terravita Topaz 60

309 Orzechy laskowe

w karmelu

COMPOTE Z TRUSKAWKI

: | POZIOMKI
7 150 g Puree z truskawki
f. 30¢g Pasta poziomkowa
& TR 5 30 g Cukier
; e R 159 Glukoza
| i VTR 1059 Pektyna NH
) : ‘:' _ / 045¢ Kwasek cytrynowy
e o ‘ 150 g Truskawki $wieze
NAMELAKA TRUSKAWKOWA
80 g Puree z truskawki
27 9 Syrop glukozowy
59 Zelatyna
25¢g Woda zimna
55¢g Polewa Terravita
Amber Strawberry
80 g Mascarpone
150 g Smietana 33%

terravita

5%

SPOSOB WYKONANIA
CHRUPKA CZEKOLADOWO-ORZECHOWA

Czekolade rozpusci¢ w mikrofali.

Doda¢ Multi Cream orzechowy i wymieszac.
Dodac¢ cornflakes i orzechy.

Potgczy¢ catosé.

Rozwatkowaé migdzy arkuszami papieru.
Wycig¢ odpowiedni ksztatt i schtodzic.

COMPOTE Z TRUSKAWKI | POZIOMKI

Cukier i kwasek cytrynowy wymiesza¢ z pektyna.

Puree, glukoze i paste poziomkowg podgrzacé
do temperatury 40°C.

Dodac¢ cukier z pektyng i wymieszad.
Zagotowac.

Swieze truskawki pokroi¢ w kostke i dodaé
do zagotowanej galaretki.

Wyla¢ do form silikonowych i zamrozié.

NAMELAKA TRUSKAWKOWA

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.
Puree zagotowad.
Zala¢ polewe i zelatyne, a nastgpnie zblendowac.

Do masy doda¢ mascarpone i $mietane, po czym
ponownie zblendowad.

Schtodzi¢ w loddéwce.

terravila
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Soczysta truskawka

SKtADNIKI

receptura na 10 sztuk

ROCHER TRUSKAWKOWE

200 g

20 g

Polewa Terravita
Amber Strawberry

Olej

CZERWONY GLACAGE

CZEKOLADOWY

450 g Woda

900 g Cukier

900 g Syrop glukozowy

900 g Biata Czekolada
Terravita Alabaster 28

600 g Smietana 33%

75 g Zelatyna

as Barwnik czerwony

SPOSOB WYKONANIA
ROCHER TRUSKAWKOWE

Polewe truskawkowg rozpusci¢ razem z olejem.

CZERWONY GLACAGE CZEKOLADOWY

Wode, cukier i syrop glukozowy doprowadzi¢
do temperatury 103°C.

Doda¢ namoczong zelatyne do czekolady.

Goracy syrop wla¢ do miarki z czekoladg i zblendowac.
Doda¢ $mietang oraz barwnik i ponownie zblendowac.
Schtodzi¢.

SPOSOB ZtOZENIA

Ubi¢ namelake truskawkowsa.

Wyszprycowac jg do formy silikonowej.

Wiozy¢ compote z truskawki do $rodka.

Ponownie wyszprycowac¢ namelake do formy.

Na koncu utozyé chrupke.

Wyréwnac¢ szpatutg cukierniczg i zamrozié.

Zanurzy¢ truskawki w polewie truskawkowe).

Gdy polewa zastygnie, obla¢ deser czerwonym glagage.

Posypac biatym sezamem i udekorowac szyputkg z masy
cukrowe.

terravila
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Czekoladowe nalesniki
z kremem truskawkowym

Cienkie placki pojawiajg sie w wielu
kuchniach Europy - od francuskich
crépes po dobrze znane polskie
nalesniki. Ich sitg jest prostota

oraz niezliczone mozliwosci
komponowania potrawy bezposrednio
przed podaniem. Czekoladowe

ciasto potgczono tutaj z kremem
truskawkowym na bazie polewy Amber
Strawberry, mleczng czekoladg Sienna
34,5 i Sosem Stony Karmel. Owocowa
Swiezos¢, mleczna tagodnosc

i karmelowa stono$¢ nadajg codzienne;j
formie wielowymiarowy charakter.
Danie moze by¢ serwowane jako
$niadanie na stodko lub deser.

terravita
Czekoladowe nalesniki
SKEADNIKI
CIASTO NALESNIKOWE
120 g Maka pszenna ,
200g  Jajka SPOSOB WYKONANIA
609 Cukier CIASTO NALESNIKOWE
1lg Sal
79 Kakao Jajka wbi¢ do misy, dodac¢ cukier i wymieszac rézga.
30g Masto Dodac sdl, przesiang make pszenng oraz przesiane kakao,
50 g Mieczna Czekolada nastepnie potaczy¢ do uzyskania gtadkiej masy.
300 g Mieko Masto rozpusci¢, dodac czekoladg mleczng i mieszaé
do catkowitego rozpuszczenia czekoladly.
KREM TRUSKAWKOWY Mase maslano-czekoladowsg powoli wlewac¢ do ciasta, caty
czas mieszajgc do petnego potgczenia sktadnikdw.
200 ¢ Smietana 33% | Na patelni roztopi¢ odrobing masta, wyla¢ porcje ciasta,
8g Zelatyna cienko rozprowadzi¢ i smazy¢ nalesniki z obu stron
29 Zimna woda do uzyskania odpowiedniego koloru.
300 g Polewa Terravita
Amber Strawberry
400g  $mietana 33% Il KREM TRUSKAWKOWY
100 ¢ Mascarpone Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie.
Smietang | zagotowad.
DEKORACJA Goragcg $mietang | zala¢ polewe truskawkowsg i namoczong
100 g Crekolada zelatyne, nastegpnie zblendowad.
do zapiekania Do masy dodac¢ mascarpone oraz $mietang Il i ponownie
w chunksach Terravita zblendowac¢ do uzyskania gtadkiej konsystencii.
Jasper 43 Schtodzi¢ w lodéwce.

SPOSOB Z+OZENIA

Krem truskawkowy ubié.
Przetozy¢ do worka cukierniczego z koncéwka,.

Krem wyszprycowac na potowe nalednika i posypa¢ deserowg czekoladg w chunksach Terravita
Jasper 43.

Nalesnik ztozy¢. Utozy¢ trzy sztuki na talerzu.
Krem wyszprycowac na koricach nalesnikéw.
Truskawki pokroi¢ i utozy¢ na kremie. Cato$¢ posypac chunksami Jasper.

Nalesniki pola¢ sosem Terravita o smaku stonego karmelu lub innym z szerokiej palety dostepnych
wariantéw (malinowy, truskawkowy, toffi, czekoladowy, kiwi i jabtko, mango i marakuja).

Podawac od razu po przygotowaniu.
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Orzezwiajgca cytryna

Cytryna jest jednym z najbardziej
charakterystycznych motywdw kulinarnych
Syeyvlii, gdzie cytrusowa swiezos¢ przenika
dania wytrawne, desery, kremy i napoje.

W naszej recepturze sycylijska inspiracja
spotyka sige z francuskg technikg trompe-
I'ceil. Monoporcja przyjmuje ksztatt dojrzatego
owocy, a polewa Amber Lemon nadaje jej
Swietlisty kolor i wyrazisty cytrynowy profil.
Pod powierzchnig odkrywamy kontrastujgce
ze sobg: lekki mus na bazie mascarpone

z ziotowgq nutg bazylii, orzezwiajgcy lemon
curd na biatej czekoladzie Alabaster 33

i daktas z gorzkiej czekoladly.

terravika

Orzezwiajgca cytryna

SKtADNIKI

receptura na 8 sztuk

DAKEAS CZEKOLADOWY

40 g Biatko

279 Cukier

1lg Albumina

209 Gorzka Czekolada
Terravita Topaz 70

38g Maka migdatowa

39 Skrobia kukurydziana

LEMON CURD

789 Jajka

58 g Cukier

58 g Sok z cytryny

1lg Zest z limonki

58 g Masto

20 g Biata Czekolada
Terravita Alabaster 33

159 Zelatyna

7259 Woda

POLEWA CYTRYNOWA | ZAMSZ

300 g

45 g
45 g
60 g

Polewa Terravita
Amber Lemon

Olej rzepakowy
Masto kakaowe
Margaryna

MUS CYTRYNOWO-BAZYLIOWY

359
18 ¢
62 g

239
125 ¢

53 g
125 ¢

Zelatyna
Woda zimna

Smietana 33%
zagotowana

Bazylia — $wieze listki
Polewa Terravita
Amber Lemon

Mascarpone
Smietana 33% ubita

SPOSOB WYKONANIA
DAKEAS CZEKOLADOWY

Biatko ubi¢ z cukrem i albumina.

Czekolade rozpuscié.

Suche sktadniki wymieszac razem.

Do ubitej bezy doda¢ suche sktadniki i wymieszac.
Doda¢ czekolade i wymieszad.

Wyszprycowac¢ do form silikonowych.

Wypieka¢ w temperaturze 165°C przez 10-12 minut.

LEMON CURD

Jajka, cukier, sok z cytryny i zest podgrzac¢
do temperatury 85°C.

Doda¢ namoczong zelatyne i wymieszac.
Doda¢ masto, czekolade i zblendowac.
Rozla¢ do form silikonowych.

Zamrozic¢.

POLEWA CYTRYNOWA | ZAMSZ

Polewe cytrynowg rozpuscic¢ z olejem, margaryng
i mastem kakaowym. Zblendowacd.

MUS CYTRYNOWO-BAZYLIOWY

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.
Smietane zagotowaé z bazylia.

Gorgca $mietang zala¢ polewe cytrynows i zelatyne
w pojemniku.

FOR PROFESSIONALS

Zblendowac¢, doda¢ mascarpone i ponownie zblendowad.

Smietang ubi¢ na 3/4 i potagczyé z ganache cytrynowym.

SPOSOB Z+OZENIA

Do formy wla¢ mus cytrynowy.

Wiozy¢ jedng cze$¢ lemon curd do formy.

Dola¢ mus i utozy¢ daktas czekoladowy.

Witozy¢ kolejng czg$¢ lemon curd.

Przykry¢ drugg czescig formy i dola¢ mus cytrynowy.
Zamrozi¢.

Obla¢ polewg cytrynowa.

Zamrozi¢.

Napryskac¢ polewe cytrynows pistoletem cukierniczym.
Udekorowac¢ listkiem.
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Czekoladowe trio

Mousse, ktérego francuska nazwa oznacza piang, nalezy do podstawowych
form klasycznego cukiernictwa francuskiego. W tym deserze technika zostata
rozwinieta w trzy wyrazne warstwy pianki przygotowane z czekolad: deserowej
Topaz 60, mlecznej Sienna 34,5 i biatej Alabaster 28. Chrupigca podstawa
stworzona z prazynki, gorzkiej

czekolady Topaz 70

i Multi Creamu o smaku
orzecha laskowego wnosi
kontrastowg teksture,

a polewa Amber Multi
Intense tworzy migkko
sptywajgce wykonczenie
w stylu drip. Klasyczna idea
trzech czekolad zyskuje
forme matej, precyzyjnie
zbudowanej monoporcji.

terravita

terravila
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Czekoladowe trio

SKtADNIKI

receptura na 20 sztuk

CHRUPKA CZEKOLADOWA

10 ¢
10 g
60g

70 g
30 g

Masto kakaowe
Olej
Terravita Multi Cream

o smaku orzecha
laskowego

Prazynki
Gorzka Czekolada
Terravita Topaz 70

MUS CZEKOLADOWY 60%

50 ¢
159
69
13 g
lg
59
90 g

108 ¢

Mleko

Smietana 33%
Cukier inwertowany
Z6ttko

Zelatyna

Woda zimna

Deserowa Czekolada
Terravita Topaz 60

Smietana 33%, ubita

MUS MLECZNY

150 g

389
199
150 ¢

104 g

Smietana 33%,
zagotowana

Zelatyna
Woda zimna

Mleczna Czekolada
Terravita Sienna 34,5

Smietana 33%, ubita

MUS Z BIALEJ CZEKOLADY

729

32 9

79
30 g
729

160 g

Smietana 33%,
zagotowana

Mleko
Zelatyna
Woda zimna

Biata Czekolada
Terravita Alabaster 28

Smietana 33%, ubita

SPOSOB WYKONANIA
CHRUPKA CZEKOLADOWA

Masto kakaowe, olej i czekolade rozpusci¢ w mikrofali.
Doda¢ Multi Cream orzechowy i wymieszac.

Doda¢ prazynki.

Potgczy¢ catosé.

MUS CZEKOLADOWY 60%

Mleko, $mietanke, cukier inwertowany i zéttko odmierzyé
do rondelka, a nastgpnie wymieszac.

Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie.

Mase z rondelka podgrza¢ do temperatury 82°C.
Przela¢ do pojemnika z czekoladg i zelatyna.
Catos¢ zblendowad.

Smietane ubi¢ na 3/4 i potaczyé z ganache.

MUS MLECZNY

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie.
Smietanke odmierzyé do rondelka i zagotowad.
Przela¢ do pojemnika z czekoladg i zelatyna.
Catos¢ zblendowad.

Smietang ubi¢ na 3/4 i potgczyé z ganache.

MUS Z BIAtEJ CZEKOLADY

Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie.
Smietanke odmierzy¢ do rondelka i zagotowad.
Przela¢ do pojemnika z czekoladg i zelatyna.
Catos¢ zblendowad.

Smietang ubi¢ na 3/4 i potgczyé z ganache.
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Czekoladowe trio

SKtADNIKI

receptura na 20 sztuk

POLEWA CZEKOLADOWA

200 g Polewa Terravita
Amber Multi Intense
20 g Olej

SPOSOB WYKONANIA
POLEWA CZEKOLADOWA

Polewe Amber Multi Intense rozpusci¢ razem z olejem.

SPOSOB ZtOZENIA

Na spod formy wytozy¢ chrupke czekoladows i schtodzic.
Wyla¢ do formy po 13 g musu z czekolady Topaz 60

na sztuke.

Schtodzic¢.

Wyla¢ do formy po 19 g musu z czekolady mlecznej

na sztuke.

Schtodzic¢.

Wyla¢ do formy po 18 g musu z biatej czekolady na sztuke.

Zamrozic.
Wyija¢ z formy i pola¢ gdére oraz boki polewg Amber Multi
Intense.

Udekorowac dyskiem z biatej czekoladly.

terravila
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Monoporcjowe roladki owocowe

Rolada biszkoptowa jest obecna w wielu tradycjach cukierniczych Europy.

Jej charakter tworzy spiralny przekrdj, powstajacy przez zwinigcie delikatnego
ciasta wokoét kremowego nadzienia. W miniaturowej wers;ji intensywnie
czekoladowy biszkopt na bazie Topaz 70 otacza krem przygotowany na bazie
biatej czekolady Alabaster 33 i Multi Creamu o smaku kokosowym. Stodycz
przetamuje konfitura pomaranczowa. Trzy polewy — Amber Multi Intense, Amber
Strawberry i Amber Lemon - pozwalajg zmienia¢ smak oraz kolor wykonczenia,
zachowujgc te samg bazowsg forme.

Tradycyjna rolada zostaje
przeksztatcona w deser
na kilka kesow.
Liofilizowana truskawka

i mango w wariantach
owocowych dodajg
Swiezosci i chrupigce;j
tekstury. Stupki migdatow
zatopione w wariancie

z polewsg kakaowg w stylu
rocher nadajg roladce
elegancii.

terravita lma\li'{?

! ‘ terravita
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WHITE CHOCOLATE

Monoporcjowe roladki owocowe

SKtADNIKI

receptura na 9 sztuk

ROLADA CZEKOLADOWA

210 g Biatko

56 g Cukier inwertowany

90 g Cukier

579 Maka migdatowa

45 g Maka pszenna

25¢g Kakao

39 Proszek do pieczenia

26 g Masto

40 g Gorzka Czekolada
Terravita Topaz 70

90 g Smietana 33%

709 Z6ttko

30 g Olej

KREM KOKOSOWY

100 g Mleko kokosowe

60 g Biata Czekolada
Terravita Alabaster 33

150 g Terravita Multi Cream
o smaku kokosowym

79 Zelatyna

28 g Zimna woda

200 ¢ Mascarpone

300g Smietana 33%

KONFITURA Z POMARANCZY

151 Woda

1000 g Pomarancza

900 g Cukier do gotowania
200 g Cukier

SPOSOB WYKONANIA
ROLADA CZEKOLADOWA

Biatko ubi¢ z cukrem oraz cukrem inwertowanym.
Suche sktadniki wymieszaé razem.

Smietane zagotowad, nastepnie zalaé nig czekolade.
Dodac¢ olej oraz masto i zblendowac¢ na gtadkg mase.

Do ubitej bezy doda¢ zéttko i delikatnie wymieszad.

Do masy dodawac¢ naprzemiennie po potowie masy
czekoladowej oraz suchych sktadnikéw, kazdorazowo
mieszajgc przed dodaniem kolejnej partii.

Catg mase rozsmarowac réwnomiernie na blasze
60 x 40 cm.

Wypieka¢ w temperaturze 210°C przez 8-10 minut.
Schtodzi¢.

KREM KOKOSOWY

Zelatyng namoczy¢ w zimnej wodzie.

Mleko kokosowe oraz Terravita Multi Cream o smaku
kokosowym podgrza¢ do temperatury 60°C.

Goragcg masg zala¢ biatg czekolade, doda¢ namoczong
zelatyne i zblendowac.

Do masy doda¢ mascarpone oraz $mietang, nastgpnie

terravila
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ponownie zblendowac¢ do uzyskania gtadkiej konsystencii.

Schtodzi¢ w loddéwce.

KONFITURA Z POMARANCZY

Pomarancze pokroi¢ razem ze skorka.
Skérki przetozy¢ do garnka z wodg i cukrem.
Gotowac przez 10-15 minut.

Odcedzi¢ pomarancze i powtdrzy¢ proces gotowania
dwukrotnie.

Czastki pomaranczy oraz skoérki roztozy¢ na blasze
i posypac cukrem.

Wstawi¢ do pieca nagrzanego do 140°C na okoto
60 minut.

Zblendowac na gtadkg mase.

Podczas blendowania mozna dola¢ sok z pomaranczy,
jezeli konfitura jest za sztywna.

Schtodzié.
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Monoporcjowe roladki owocowe

SKLADNIKI
ROCHER CZEKOLADOWE

200 g Polewa Terravita
Amber Multi Intense

20 g Olej
50 g Migdaty w stupkach

ROCHER CYTRYNOWE

200 g Polewa Terravita
Amber Lemon

20 g Olej

15¢g Mango liofilizowane

ROCHER TRUSKAWKOWE

200 g Polewa Terravita
Amber Strawberry

20 g Olej
159 Truskawka
liofilizowana

34

SPOSOB WYKONANIA
ROCHER CZEKOLADOWE

Polewe Amber Multi Intense rozpusci¢ razem z olejem.
Doda¢ migdaty w stupkach i wymieszac.

ROCHER CYTRYNOWE

Polewe cytrynowa rozpusci¢ razem z olejem.
Doda¢ liofilizowane mango i wymieszac.

ROCHER TRUSKAWKOWE

Polewe truskawkowg rozpusci¢ razem z olejem.
Doda¢ liofilizowang truskawke i wymieszacd.

SPOSOB ZtOZENIA

Wypieczong rolade czekoladowg posmarowac 350 g
konfitury z pomaranczy.

Catoé¢ zamrozié.

Krem kokosowy ubi¢, nastepnie rozsmarowac¢ 900 g kremu
na warstwie konfitury.

Schtodzi¢ przez 1 godzine w loddwce.

Catos¢ zwing¢ w jedng rolade.

Rolade zamrozié.

Pola¢ trzema przygotowanymi polewami rocher.
Pokroi¢ na porcje o diugosci 8 cm.

terravila
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Okolicznosciowe torciki bento

Nazwa bento pochodzi od japoriskich pudetek z precyzyjnie utozonym
positkiem, natomiast wspdtczesne torciki bento zyskaty popularnosé

w cukierniach Korei Potudniowej. tgczg niewielki format z oszczedng dekoracjg,
pastelowsq kolorystykg i krotkim, osobistym komunikatem. Torciki sg zlbudowane
z warstw biszkoptu nasgczonego ponczem mandarynkowym, chrupki
czekoladowej, w ktérej uzyto gorzkiej czekolady Topaz 70 i Multi Creamu

o smaku orzecha laskowego, galaretki

jagodowej oraz kremu
Smietankowego na bazie
biatej czekolady Alabaster
28 i Miulti Creamu biatego.
Petna konstrukcja tortu
zostaje zamknieta

w kameralnej formie
przeznaczonej dla jednej
lub dwdch osdb - lekkiej e TP o :
wizualnie, osobistej :
i dopracowanej w detalu. 2 : ;
Jedna receptura - trzy
warianty wykonczenia.

lma\li'{?
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COATING

Okolicznosciowe torcikl bento

SKEADNIKI

BISZKOPT JASNY

550 ¢g Jajka

350 g Cukier

250 g Maka pszenna

100 g Maka ziemniaczana
50 g Masto

25¢ Olej

CHRUPKA CZEKOLADOWA

70 g Masto kakaowe

70 g Olej

400 g Terravita Multi Cream
o smaku orzecha
laskowego

500 g Prazynki

200 g Gorzka Czekolada
Terravita Topaz 70

GALARETKA JAGODOWA

220 g Jagoda mrozona

65¢g Malina mrozona

309 Cukier krysztat

69 Pektyna NH

KREM ALABASTER
NA MASCARPONE

100 g
100 g

1lg
200 g

759
309
200 g
300 g

Smietana 33%

Biata Czekolada
Terravita Alabaster 28

Puder z wanilii
Terravita Multi Cream
Biaty

Zelatyna

Zimna woda
Mascarpone
Smietana 33%

SPOSOB WYKONANIA
BISZKOPT JASNY

Jajka ubi¢ z cukrem.

Make pszenng i make ziemniaczang wymieszac razem.
Masto i olej rozpuscic.

Okoto 100 g ubitych jajek doda¢ do podgrzanych
ttuszczéw i wymieszad.

Maki doda¢ do ubitych jajek w dwdch partiach,
kazdorazowo delikatnie mieszajgc.

Doda¢ ttuszcze potgczone z czgscig masy jajeczne;j i
wymiesza¢ do potgczenia.

Mase rozla¢ do form o érednicy 14 cm.

Wypieka¢ w temperaturze 170°C przez okoto 35 minut.

CHRUPKA CZEKOLADOWA

Masto kakaowe, olej i czekolade rozpusci¢ w mikrofali
lub kgpieli wodne.

Doda¢ Multi Cream orzechowy i wymieszac.
Dodac¢ prazynki.
Catosé¢ doktadnie potgczyd.

GALARETKA JAGODOWA

Cukier wymieszac¢ z pektyna.

Jagody i maliny podgrza¢ do temperatury 40°C.
Doda¢ cukier z pektyng i wymieszad.

Catos¢ zagotowad.

Wyla¢ do form silikonowych lub rantu.

Zamrozic.

KREM ALABASTER NA MASCARPONE

Zelatyne namoczyé¢ w zimnej wodzie.

Smietane, Multi Cream Biaty i puder z wanilii podgrza¢

do temperatury 60°C.

Gorgcg masg zala¢ biatg czekolade, doda¢ namoczong

zelatyne i zblendowad.

Do masy doda¢ mascarpone oraz pozostatg Smietang,

nastgpnie ponownie zblendowac¢ do uzyskania gtadkiej
konsystencii.

Schtodzi¢ w loddéwce.
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Okolicznosciowe torciki bento

SKEADNIKI SPOSOB WYKONANIA
POLEWA CZEKOLADOWA POLEWA CZEKOLADOWA
300 g Polewa Terravita Smietanke potaczyé z glukozg i zagotowad. Zalaé
Amber Multi Intense polewe Terravita Amber Multi Intense. W razie potrzeby
127 g Smietana 33% podgrzac¢ catosc, jezeli polewa sig nie rozpusci w catosci.
Zblendowac.
18 ¢ Syrop glukozowy
POLEWA CYTRYNOWA POLEWA CYTRYNOWA
300 g Polewa Terravita Smietanke potaczyé z glukozg i zagotowad. Zalaé polewe
Amber Lemon Terravita Amber Lemon. W razie potrzeby podgrza¢ catosé,
127 g Smietana 33% jezeli polewa sig nie rozpusci w catosci. Zblendowad.
18 g Syrop glukozowy
POLEWA TRUSKAWKOWA
POLEWA TRUSKAWKOWA

Smietanke potaczy¢ z glukozg i zagotowad. Zalaé

300 g Polewa Terravita polewe Terravita Amber Strawberry. W razie potrzeby

Amber Strawberry podgrzaé catoéé, jezeli polewa sig nie rozpuséci w catoéci.
127 g Smietana 33% Zblendowad.
18 ¢ Syrop glukozowy

PONCZ MANDARYNKOWY
PONCZ MANDARYNKOWY

Sok z mandarynki zagotowac¢ razem z cukrem.
Schtodzi¢.

200 g Sok z mandarynki
100 g Cukier

SPOSOB ZtOZENIA

Do rantu wtozy¢ biszkopt i nasgczy¢ go ponczem
mandarynkowym.

Na biszkopcie rozsmarowac chrupke orzechowa.

Krem ubi¢, nastepnie rozsmarowac porcje kremu
na chrupce.

Wiozy¢ zamrozong galaretke jagodowsa.
Rozsmarowac kolejng porcje kremu.

Utozy¢ drugi blat biszkoptu i nasgczy¢ go ponczem.
Catos$¢ schtodzi¢ w loddwecee.

Boki tortu posmarowac kremem.

Tort przemrozic.

Pola¢ wybrang przygotowang polews i udekorowac
wedtug potrzeb.

O dutorze

MARIUSZ GORECKI

Mariusz Gdrecki jest mistrzem cukiernictwa, trenerem i twdrcg receptur
cukierniczych. Od poczatku zawodowej drogi stawiat sobie wysoko poprzeczke.
Reprezentowat Polske na Mistrzostwach Swiata Mtodych Cukiernikéw, zostat
laureatem Best Pastry Chef, zdobyt brgzowy medal na Kulinarnej Olimpiadzie

w Luksemburgu, a takze zwyciezyt w Lodziarskich Mistrzostwach Polski i polskich
eliminacjach Valrhona C3. Konkursy nauczyty go dyscypliny i precyzji, ale rowniez
odwagi potrzebnej do szukania wtasnego jezyka.

Dzi$ prowadzi poznanskg cukiernie Polivalente. To miejsce, w ktérym przygotowuje
wspodlnie ze swoim zespotem rzemieslnicze pieczywo, monoporcje, torty
okolicznosciowe i desery. Jego drozdzdwki poziomkowe staty sie znane w catej
okolicy. Mariusz pracuje blisko produktu: obserwuje jego strukture, sprawdza
mozliwosci i szuka dla niego najlepszego zastosowania. Klasyczne receptury
traktuje jak punkt wyjscia. Zachowuije ich istote, a nastgpnie nadaje

im wspodtczesne proporcje, tekstury i formy.

Najwazniejszy pozostaje dla niego smak.
Forma ma go wydobywad, a technika zapewniac
lekkos¢, precyzje i powtarzalnos¢. W jego pracy jest
miejsce na skupienie, ciekawos¢ i twdrczg swobode.
Tg samg uwaznoscig dzieli sie podczas szkolen.
Pokazuje rozwigzania, wyjasnia procesy i zostawia
uczestnikom przestrzen do rozwijania poznanych
technik we wtasnych pracowniach. Inspiruje
kolegdéw z branzy, ale sam réwniez pozostaje
otwarty na wymiane doswiadczen.

Mariusz jest autorem receptur publikowanych
w tym e-booku oraz wielu innych inspiraciji
Terravita FOR PROFESSIONALS.

Wigcej receptur przygotowanych przez
profesjonalnych cukiernikdw znajdziecie
na stronie www.terravitapro.pl.

terravika

FOR PROFESSIONALS



ferravika

FOR PROFESSIONALS

From Toetfon T Procsin

Od ponad pdét wieku Terravita rozwija sig jako rodzinna firma budowana

na doswiadczeniu, odpowiedzialnosci i szacunku do surowca.

Nasza nazwa tgczy dwa stowa: Terra — ziemia i Vita — zycie. To wtasnie
one najlepiej opisujg fundament naszej filozofii: tworzenie produktéw

zakorzenionych w naturze, jakosci i autentycznym rzemiosle.

Wierzymy, ze dobra czekolada zaczyna sie od uwaznosci — od swiadomego
wyboru sktadnikéw, zrozumienia procesu i dbatosci o kazdy detal. tgczymy
wieloletnig tradycje z nowoczesng technologig, aby dostarcza¢ profesjonalistom

rozwigzania, ktére sg powtarzalne, funkcjonalne i inspirujgce w codziennej pracy.

Czekolada jest dla nas czyms$ wigcej niz produktem.

To materia twoércza — medium, ktére pozwala cukiernikom, piekarzom,

lodziarzom i szefom kuchni przektada¢ pomysty na smak, strukture i emocije.

Dlatego rozwijamy Terravita For Professionals jako marke wspierajgcag

kreatywnosé, precyzje i swobodeg tworzenia.

TERRAVITA SP. Z O.0.

Szarych Szeregdéw 48, 60-462 Poznan, Polska
terravita@terravita.pl

www.terravitapro.pl

f ing o

TerravitaPro terravitapro terravitaczekolada @TerravitaPRO
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