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LEGENDA

Zastosowanie komponentéw Terravita

DEKORACJE ﬁ/h LODY RZEMIESLNICZE
do wykonywania 0zdéb z czekolady 7 Y7 <] IDESERY

v do wykonczenia i dekoracji
lodéw i deseréw

DRAZE LODY W POJEMNIKU
do oblewania suszonych owocéw, do wkomponowania bazy
drazerowania bakalii i orzechéw smakowej w masy lodowe
DRIP CAKE MARKIZY

do oblewania tortéw do nadziewania i przektadania

w stylu drip cake bezposrednio ciastek, wafli,

makaronikéw

GOFRY MUSY I GANASZE
do dekoracji gofréw, nale$nikéw sktadnik muséw i ganaszy
i innych dan na stodko do nadziewania oraz przektadania

wyrobéw cukierniczych

KREMY CUKIERNICZE NADZIEWANIE
sktadnik kreméw i mas na bazie $mietany do nadziewania na zimno gotowych
lub mascarpone do ciast i deseréw wyrobéw piekarskich i ciastkarskich

(paczki, rogaliki, muffinki)

LODY PRZEMYSLOWE OBLEWANIE

do oblewania lodéw metodg “ do oblewania po wypieku wyrobéw

zanurzenia lub natrysku ciastkarskich i piekarskich

PRZED WYPIEKIEM

do nadziewania przed wypiekiem

PO WYPIEKU

do nadziewania na zimno, po wypieku

PRALINY

do formowania pralin, batonikdw,
tabliczek z nadzieniami

oraz figurek z czekolady

STRACCIATELLA

dodatek do mas lodowych
w lodach typu stracciatella

TABLICZKI

do formowania tabliczek, batonikow
(petnych, z dodatkami)

WAFLE DO LODOW

do barierowania wafli lodowych

PRZED/PO
WYPIEKU

do nadziewania przed i po wypieku;
zaréwno na zimno jak i na ciepto

BEZ GLUTENU PRZYJAZNE DLA WEGAN
(W SKLADZIE) nie zawiera substancji
nie zawiera glutenu w sktadzie odzwierzecych w sktadzie

RSPO MB

certyfikacja RSPO (Roundtable on Sustainable Palm Oil)
w modelu taricucha dostaw Mass Balance (MB)
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PREMIERA NOWE]J LINII
CZEKOLAD I POLEW
CUKIERNICZYCH

Terravita For Professionals to linia temperowanych czekolad i polew cukierniczych w dropsach,

chunksach i ptatkach stworzona z myslg o cukierniach, pracowniach tortow, sektorze HoReCa oraz
przemysle cukierniczym i lodziarskim.

OPAKOWANIA DLA HORECATRZEMIOSLEA

Mniejsze formaty opakowan - stojgce worki z rzepem o pojemnosciach 1kg, 2,5 kg i 5 kg sg przeznaczone
dla rzemiosta: cukierni, pracowni tortéw, lodziarni, kawiarni, piekarni oraz sektora HoReCa.

OPAKOWANIE Z RZEPEM
umozliwia szczelne zamykanie
i wielokrotne otwieranie.

ERGONOMICZNY KSZTALT
worek typu flatbottom - poreczny,
nie zajmuje duzo miejsca, wygodny
do ustawienia na potce.

ZACHOWANIE SWIEZOSCI
tréjwarstwowa budowa opakowania
chroni przed wilgocig, dostepem
Swiatta oraz powietrza.

CZYTELNE ZNAKOWANIE
system nazw, piktogramdw oraz
parametrow fizykochemicznych
wyeksponowanych na opakowaniu,
utatwiajacy dobdr odpowiedniego
produktu.

Dostepne w opakowaniach:

Q@@

25kg 1kg
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ARCHITEKTURA
OPAKOWANIA

rekomendowane zastosowania
technologiczne

cecha specjalna:
bez dodatku cukru

krzywa zawartos¢

krystalizacji masy kakaowe;j
zawarto$¢ ttuszczu

poziom

ptynnosci

OPAKOWANIA DLA PRZEMYSLU

Wieksze formaty opakowan - worki typu flowpack o pojemnosciach 10 kg i 20 kg, przeznaczone
dla przemystu i duzych zaktaddw rzemieslniczych.

ZACHOWANIE SWIEZOSCI
doskonata bariera przed wilgocia,

odporno$¢ na pekanie.
lermavita ) . f ; WYGODA W TRANSPORCIE
el ! i magazynowaniu.
3B Wl i P

0

MONOMATERIALOWA
STRUKTURA OPAKOWANIA
pozwala na petne przekazanie

do recyklingu, bez koniecznosci
rozdzielania réznych typéw tworzyw.

Dostepne w opakowaniach:
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CZEKOLADY
INSPIROWANE NATURA

Terravita for Professionals to paleta czekolad dla cukiernikéw i lodziarzy, zbudowana wokét idei ziemi
petnej zycia - Terra Vita - jako zrodta smaku, koloru i struktury. Architektura marki nawigzuje do
mineratow i barw natury, a nazwy produktow odzwierciedlajg ich kluczowe cechy: intensywnosg,
stabilnosc, potysk, gtebie koloru i efekt wykonczenia.

terravika

herravika




terravila

FOR PROFESSIONALS

GAMA CZEKOLAD

Gama Terravita for Professionals obejmuje pie¢ kategorii czekolad odpowiadajgcych na rozne
potrzeby profesjonalnych uzytkownikdéw: intensywne czekolady deserowe, kremowe czekolady
mleczne, delikatne czekolady biate, wariant bez dodatku cukru oraz czekolady termostabilne do
zapiekania. Kazda z nich zostata opracowana z myslg o konkretnych zastosowaniach, wygodzie
pracy i powtarzalnym efekcie.

Terravita Topaz
Czekolady deserowe
intensywnos¢, gtebia i elegancja ciemnej czekolady.

CZEKOLADA DESEROWA

Terravita Sienna
Czekolady mleczne

CZEKOLADA MLECZNA ciepto, kremowo$c¢ i harmonijny mleczno-kakaowy smak.

Terravita
Alabaster Czekolady biate
jasnos¢, subtelnosé i petny mleczny charakter.
CZEKOLADA BIALA
Terravita
Malachite Czekolady bez dodatku cukru

czekolady stodzone maltitolem, odpowiedZ na nowe potrzeby rynku.

BEZ DODATKU CUKRU

Terravita lasper
Czekolady termostabilne do zapiekania

DO ZAPIEKANIA czekolady utrzymujgce stabilno$¢ i zachowujgce ksztatt podczas wypieku.
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CZEKOLADY DESEROWE

Wyselekcjonowana gama czekolad deserowych o roznym poziomie zawartosci masy kakaowej,

zapewniajgca intensywny smak, bogaty aromat oraz doskonate parametry uzytkowe do szerokiego
zastosowania w cukiernictwie, lodziarstwie i piekarstwie. Mogag by¢ uzywane zarowno jako
skfadnik ciast, jak i w pozostatych aplikacjach cukierniczych.

smaku i aromacie.

Przechowywanie: 12-18°C

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
Masa kakaowa: min. 38 %
tabliczki, oblewanie, dekoracje, ~ Zawarto$¢ ttuszczu: min. 28 %
TERRAVITA TOPAZ 38 draze, musy | ganasze, Uplynnianie: 45-50°C @
Zoptymalizowana receptura kremy cukiernicze, praliny Schtadzanie: 27-28°C DR20-KU038-100 Worek:
o szerokim zakresie zastosowan. @ 3 Tempﬁrowanle: 31-32°C 10 kg* (dropsy)
Forma: dropsy, 20 mm (10 k B . @ Przechowywanie: 12-18°C
Py (oka @ ‘5» @ @ @ Trwatos¢: %/6 mcy
Ptynnosc: 6666
Masa kakaowa: min. 45 %
TERRAVITA TOPAZ 45 tabliczki, oblewanie, dekoracje, ~ Zawartos¢ tuszczu: min. 32 %
(ROMA) e sy qmosze, T Uphian 5 57C wse @
Tradycyjna receptura remy cuiiernicze, prainy Tem erowaﬁie'_31 32°C DR20-KU031-100 10 kg* (dro.
) ) : 31- psy)
o uniwersalnym zastosowaniu B @ @ @ @ @ @ Prze?:howywanie: 1218°C 9 y
Forma: dropsy 20 mm (10 kg) — Trwato$é: 16 mcy
Ptynnosé: 666
Masa kakaowa: min. 48 %
TE_RRAV”A TOPAZ 4_8 tabliczki, oblewanie, dekoracje, ~ Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
Uniwersalna czekolada do wielu draze, musy i ganasze, Upfynnianile: 45-50°C @
zastosowar o klasycznym, kremy cukiernicze, praliny Schtadzanie: 27-28°C DR20-KU045-100 Worek:
zréwnowazonym smaku Temperowanie: 31-32°C 10 kg* (dropsy)
i aromacie. @ @ @ @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C
Forma: dropsy 20 mm (10 kg) ~ Trwatos$¢: 16 mcy
Ptynnosc: 6666
Masa kakaowa: min. 48 %
TERRAVITA TOPAZ 48 L ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
BEZ E 476 tabliczki, dekoracje, Uptynnianie: 45-50°C @
Uniwersalna czekolada musy i ganasze, stracciatella Schtadzanie: 27-28°C FLDR-KU049-200 Worek:
o klasycznym, zréwnowazonym Temperowanie: 31-32°C 20 kg** (ptatki)

Forma: ptatki (20 kg)

BOO®

Trwatos¢: 16 mey
Ptynnosc¢: 66

TERRAVITA TOPAZ 55
Czekolada o harmonijnym

i zrbwnowazonym smaku oraz
o delikatnym bragzowym kolorze.
Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg,

5 kg), dropsy 20 mm (10 kg)

tabliczki, oblewanie, dekoracje,
draze, musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

BHOSSSD

Masa kakaowa: min. 55 %
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
Uptynnianie: 45-50°C
Schtadzanie: 27-28°C
Temperowanie: 31-32°C
Przechowywanie: 12-18°C
Trwato$¢: 16 mey

Ptynnosc: 6666

DR10-KU048-025
DR10-KU048-050

Stojgce opakowania
Z rzepem:

2,5 kg - 8 szt./karton

5 kg - 4 szt./karton

DR20-KU048-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

O

TERRAVITA TOPAZ 56
tagodna czekolada deserowa
o zréwnowazonej recepturze

i podwyzszonej zawartosci
tluszczu.

Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg,
5 kg), dropsy 20 mm (10 kg)

tabliczki, oblewanie, dekoracje,
draze, musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

BHOS8O

Masa kakaowa: min. 56 %
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 35 %
Uptynnianie: 45-50°C
Schtadzanie: 27-28°C
Temperowanie: 31-32°C
Przechowywanie: 12-18°C
Trwato$¢: 24 mey

Ptynnosé: 666

DR10-KU056-025
DR10-KU056-050

Stojgce opakowania
Z rzepem:

2,5 kg - 8 szt./karton

5kg - 4 szt./karton

DR20-KU056-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

O

000006 - bardzo wysoka ptynnosé  @08® - dosé wysoka ptynnosé  @@@ - umiarkowana ptynnosé @@ — mata ptynnosé @ - bardzo mata ptynnoséé

* - opakowania 10 kg sg dostgpne standardowo w formule MTS (made-to-stock)

** — opakowania 20 kg mogg by¢ realizowane w formule MTO (made-to-order) na podstawie indywidualnych ustaleri / porozumienia z klientem
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CZEKOLADY DESEROWE

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
Masa kakaowa: min. 60 % Stojace opakowama
TERRAVITA TOPAZ 60 Zawarto$é thuszczu: min. 29 % Zrzepem:

Czekolada deserowa
0 wyrazistym aromacie

i gtebokim, brgzowym odcieniu.

Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg,

tabliczki, dekoracje,

musy i ganasze, kremy cukiernicze

BHSO

Uptynnianie: 45-50°C
Schtadzanie: 27-28°C
Temperowanie: 31-32°C
Przechowywanie: 12-18°C

DR10-MD014-025
DR10-MD014-050

2,5 kg - 8 szt./karton
5 kg - 4 szt./karton

®

P! Worek:

Trwato$¢: 24 mc DR20-MD014-100
5 kg), dropsy 20 mm (10 kg) Phyrnosc: 66 y 10 kg* (dropsy)

Masa kakaowa: min. 60 %
TERRAVITA TOPAZ 60 bliczki . Zawarto$é ttuszczu: min. 33 %
BEZ E 476 tabliczki, musy i ganasze, Uptynnianie: 45-50°C @
Czekolada deserowa kremy cukiernicze, stracciatella  Sehiadzanie: 27-28°C Worek:

‘ . ares FLDR-MDO18-100 N .

0 wyrazistym aromacie " @ @ Temperowanie: 31-32°C 10 kg* (ptatki) @
i gtebokim, brazowym odcieniu. > \z) Przechowywanie: 12-18°C

Forma: pfatki (10 kg)

Trwato$¢: 24 mey
Ptynnosé: 66

TERRAVITA TOPAZ 70
Wyrazista czekolada gorzka
o intensywnie ciemnej barwie.
Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg,
5 kg), dropsy 20 mm (10 kg)

tabliczki, dekoracje,

musy i ganasze, kremy cukiernicze

BHSS

Masa kakaowa: min. 70 %
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 38 %
Uptynnianie: 45-50°C
Schtadzanie: 27-28°C
Temperowanie: 31-32°C
Przechowywanie: 12-18°C
Trwato$¢: 24 mey

Ptynnos¢: 666

DR10-MD031-025
DR10-MD031-050

Stojgce opakowania
Z rzepem:
2,5 kg - 8 szt./karton
5kg - 4 szt./karton

DR20-MD031-100

B

Worek:
10 kg* (dropsy)

Stojace opakowania

TERRAVITA TOPAZ 77 Masa kakaowa: min. 77 % z rzepem:
' py reee o :
Szlachetna, intensywna, tabliczki, dekoracje, ZawartosC tuszezu: min34% - poo, \inos 005 2,5 kg - 8 s7t./Karton
gorzka czekolada o gtebokim i k kierni Upfynnianie: 45-50°C k k
Somnobrazowym vdcioniy ) musy i ganasze, kremy cukiericze  gchtadzanie: 27-28°C DR04-MD024-050 5 kg - 4 szt./karton
; h g Temperowanie: 31-32°C
I!:tc))(r)r?]?y(;rr]oarsnllarfﬁla 25k @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C Worek: @
» dropsy 10 Kg, Trwatos¢: 24 mey DR20-MD024-100 N
5 kg), dropsy 20 mm (10 kg) Plynnosé: 06 10 kg* (dropsy)
TERRAVITA Masa kakaowa: min. 49 %
MALACHITE 49 tabliczki, oblewanie, dekoracje, ~ Zawartosc tiuszczu: min. 30 %
BEZ CUKRU draze, musy i ganasze, LSpr?’r/nglam'e: 45‘5O°g Worek @
kremy cukiernicze, pralin chiadzanie: 27-28" - - orex:
Intensywny smak czekolady Y prafiny Temperowanie: 31-32°C DR20-KU00T-100 10 kg* (dropsy)
i obnizona sfodycz. @ @ @ @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C

Forma: dropsy 20 mm (10 kg)

Trwatos$¢: 12 mey
Ptynnoscé: 666

TERRAVITA
MALACHITE 55
BEZ CUKRU
Intensywny smak czekolady
i obnizona stodycz.

tabliczki, oblewanie, dekoracje,
draze, musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

Masa kakaowa: min. 55 %
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 35 %
Uptynnianie: 45-50°C
Schtadzanie: 27-28°C
Temperowanie: 31-32°C
Przechowywanie: 12-18°C

DR10-KU002-025

Stojgce opakowanie
Z rzepem:
2,5 kg - 8 szt./karton

Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg), @ @ @ @ @ Trwato$¢: 12 mey DR20-KU002-100 10 kmfzzfrg Sy)
dropsy 20 mm (10 kg) Plynnosé: 666 9" idropsy
TERRAVITA JASPER 43 Masa kakaowa: min. 43 %

DO PIECZENIA Zawarto$¢ tluszczu: min. 27 %

Czekolada deserowa

0 wyrazistym smaku,
przeznaczona do zastosowar
termostabilnych, do zapiekania.
Forma: mate chunksy

(1kg, 2,5 kg)

musy i ganasze, kremy cukiernicze

&

Uptynnianie: 45-50°C
Schtadzanie: 27-28°C
Temperowanie: 31-32°C
Przechowywanie: 12-18°C
Trwatos$¢: 16 mey
Ptynnosc: @

CHSM-MD036-010
CHSM-MD036-025

Stojace opakowania
Z rzepem:
1kg - 6 szt./karton
2,5 kg - 8 szt./karton

= | &

000006 - bardzo wysoka ptynnosé  @0@® - dosé wysoka ptynnosé @@ - umiarkowana ptynnoéé @@ - mata ptynnosé @ - bardzo mata ptynnosé

* - opakowania 10 kg sg dostgpne standardowo w formule MTS (made-to-stock)

** — opakowania 20 kg mogg by¢ realizowane w formule MTO (made-to-order) na podstawie indywidualnych ustaleri / porozumienia z klientem
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CZEKOLADY MLECZNE

Gtadkie | doskonale zbalansowane czekolady mleczne stworzone z myslg o wszechstronnym
zastosowaniu. Zapewniajg kremowa teksture oraz harmonijny smak kakao i mleka, idealny
do szerokiej gamy wyrobdw cukierniczych, deserowych i lodowych.,

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE

Masa kakaowa: min. 28 %
N ) . Zawarto$¢ mleka: min. 14 %
TERRAVITA SIENNA 28 tabliczki, oblewanie, dekoracje, Zawartodé tuszezu: min. 29 %

Najpopularniejsza czekolada draze, musy i ganasze, Uptynnianie: 44-45°C

mleczna o szerokim kremy cukiernicze, praliny Schtadzanie: 26-27°C DR20-K3023-100 10 kg’{czcrjerlg:psy) @
zastosowaniu. Ee= Temperowanie: 29-30°C
Forma: dropsy 20 mm (10 kg) @ @ @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C

Trwatos$¢: 12 mey

Ptynnosc: 666

Masa kakaowa: min. 32 %

o . . Zawarto$¢ mleka: min. 15 %

TERRAVITA SIENNA 32 tab“CZk!’ obIewame, dekoracie, Zawartos¢ ttuszczu: min. 32 %
Zréwnowazony kakaowo- draze, musy i ganasze, Uptynnianie: 44-45°C Worek:
mleczny smak i atrakcyjny kremy cukiernicze, praliny Schtadzanie: 26-27°C DR20-K3031-100 10kg* ( drobsy) @
jasnobrazowy odcien. Een . @ Temperowanie: 29-30°C
Forma: dropsy 20 mm (10 kg) @ @ @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C

Trwatos$¢: 18 mey

Ptynnosc¢: 6666

Masa kakaowa: min. 34,5 % Stojace opakowania
TERRAVITA tabliczki dekoracie, dras Zawartosé mleka: min, 22,5 % z rzepem:
SIENNA 34,5 anliczkl, aexorace, draze, Zawarto$¢ tuszczu: min. 34 % DR10-KU035-025 2,5 kg - 8 szt./karton
Intensywnie mleczna czekolada drip cake, musy i ganasze, Uptynnianie: 44-45°C DR10-KU035-050 5 kg - 4 szt./karton
z subtelng nutg kakao i aksamitng kremy cukiernicze Schtadzanie: 26-27°C @
tekstura, E=e Temperowanie: 29-30°C
Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg, @ @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C DR20-KU035-100 Worek:
5 kg), dropsy 20 mm (10 kg) Trwatosc¢: 18 mey 10 kg* (dropsy)

Ptynnosc: 666

Masa kakaowa: min. 34,5 % i i
TERRAVITA Kg in. > Stojace opakO\I/vame

liczki. obl . koraci Zawarto$¢ mleka: min. 22 % Z rzepem:

MALACHITE 34,5 tablicz b ob ewanie, dekoracie, Zawartos¢ ttuszczu: min. 34 % DRI10-KU003-025 2,5 kg - 8 szt./karton
BEZ CUKRU draze, musy i ganasze, Uplynnianie: 44-45°C '
Intensywne nuty mleczno- kremy cukiernicze, praliny Schtadzanie: 26-27°C @
kakaowe i obnizona stodycz. i . @ Temperowanie: 29-30°C .
Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg), "!" @ @) @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C DR20-KU003-100 0 kv‘,foéek-
dropsy 20 mm (10 kg) Trwato$¢: 12 mey g* (dropsy)

Ptynnosc: 666

000606 - bardzo wysoka ptynnoéé  @0@® - dosé wysoka ptynnosé @@ - umiarkowana ptynnoséé @@ - mata ptynnosé @ - bardzo mata ptynnosé

* - opakowania 10 kg sg dostgpne standardowo w formule MTS (made-to-stock)
** — opakowania 20 kg mogg by¢ realizowane w formule MTO (made-to-order) na podstawie indywidualnych ustaleri / porozumienia z klientem

POBIERZ
RECEPTURE
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CZEKOLADY BIALE

Delikatne i kremowe biate czekolady o bogatym mlecznym profilu i subtelnej stodyczy.
Przeznaczone do zastosowan cukierniczych i lodziarskich, stworzone z myslg o podkresleniu
smaku oraz atrakcyjnego wygladu wyrobdw cukierniczych, deseréw, monoporcji i lodow.

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
TERRAVITA Masa kakaowa: min. 25 % Stojgce opakowania
ALABASTER 28 Zawarto$¢ mleka: min. 18 % Z rzepem:

\ tabliczki, dekoracje, draze,
Zoptymalizowana receptura musy i ganasze,

do wielu zastosowar), 0 wyraznym kremy cukiernicze
mlecznym smaku, zréwnowazonej
stodyczy i jasnokremowej barwie.

Forma: dropsy 6 mm (2,5 kg, 5 kg),

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 28 % DR06-MB006-025 2,5 kg - 8 szt./karton

Uptynnianie: 42-45°C DR06-MB006-050 5 kg - 4 szt./karton
Schtadzanie: 25-26°C @

e Temperowanie: 28-29°C
@ @ @ @ Przechowywanie: 12-18°C DRO6-MB006-100 Worek:

Trwatos¢: 12 mey

10 kg* (dropsy)

dropsy 6 mm (10 kg) Plynnoéé: 606
Masa kakaowa: min. 27,5 % Stojgce opakowania
TERRAVITA Zawarto$¢ mleka: min. 24 % z rzepem:

tabliczki, dekoracje,

ALABASTER 33 musy | ganasze,

Petny, zaokraglony mleczny smak kremy cukiernicze

i jasnokremowa barwa. -
B8

Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg,
5 kg), dropsy 20 mm (10 kg)

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 33 % DR10-MB005-025 2,5 kg - 8 szt./karton
Uptynnianie: 42-45°C DR10-MB005-050 5 kg - 4 szt./karton
Schtadzanie: 25-26°C @
Temperowanie: 28-29°C
Przechowywanie: 12-18°C Worek:
Trwatos$¢: 12 mey DR20-MB005-100 10 kg* (dropsy)
Ptynnoscé: 66

TERRAVITA Masa kakaowa: min. 32 %

Zawarto$¢ mleka: min. 14 %

QII_(‘;\QBRAMSJEQ g\?VANYNI tabliczki, oblewanie, dekoracje, ~Zawarto$¢ ttuszczu: min, 35 %

draze, musy i ganasze, Suszone kgrmelizowane mleko: 11 % Stoiace opakowanie
MLEKIEM kremy cukiernicze, praliny Uptynnianie: 42'452(: Jaz rze%em: @
Petny, zaokraglony mleczny smak, Schtadzanie: 25-26°C

DR10-MB012-025 2,5 kg - 8 szt./karton

jasnokremowa barwa oraz nuta @ @ @ @ @ Eg‘iﬁg’xxﬁﬁﬁ%ﬁgc

karmelizowanego mleka. Trechom
Forma: dropsy 10 mm (2,5 kg) P;‘;Vr?n%z%: ..n;c‘y.

000606 - bardzo wysoka ptynnos¢ @888 - dosé wysoka ptynnosé @88 - umiarkowana ptynnosé @8 - mata ptynnosé @ - bardzo mata ptynnosé
* - opakowania 10 kg sg dostgpne standardowo w formule MTS (made-to-stock)
** — opakowania 20 kg mogg by¢ realizowane w formule MTO (made-to-order) na podstawie indywidualnych ustaleri / porozumienia z klientem

POBIERZ
RECEPTURE
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POLEWY CUKIERNICZE
AMBER

Amber to linia polew cukierniczych stworzona z myslg o profesjonalnym dekorowaniu wypiekéw
| deserow. Tworzg one cienkg, elastyczng warstwe dobrze przylegajgcg do produktow. Dajg
rownomierne krycie, atrakcyjny potysk i nie pekajg podczas krojenia oraz przechowywania
wyrobow. Sprawdzajg sie zarowno w codziennej pracy cukierni i kawiarni, jak i w produkcji na skale
przemystowa.

Linia obejmuje szerokg palete smakdw i koloréw - od klasycznych wariantéw, takich jak intensywnie
kakaowa, biata czy toffi, po orzezwiajgce smaki owocowe: truskawkowy i cytrynowy.

terravila

terravita
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FOR PROFESSIONALS

GAMA POLEW

Terravita Amber

POLEWY O SMAKACH Polewy o smaku biatej lub mlecznej czekolady oraz
MLECZNO-KAKAOWYCH polewy Cocoa Prima/Bambo Prima i Multi Intense.

Terravita Amber

Polewy o smaku toffi, truskawkowym i cytrynowym.

OWOCOWE POLEWY CUKIERNICZE

Owocowe polewy cukiernicze Amber Lemon i Amber Strawberry przeznaczone sg do dekoracji
deseréw, monoporcji, donutdw, ciast oraz wyrobéw sezonowych. Dodatek proszku z cytryny
| proszku truskawkowego nadaje im owocowy charakter, intensywny kolor oraz wysoki potysk,
pozwalajgc tworzy¢ nowoczesne i atrakcyjne dekoracje.

kerravika
berravila
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POLEWY CUKIERNICZE

Wysokowydajne polewy cukiernicze o doskonatej krystalizacji i walorach zblizonych
do czekolady. Tworzg cienkg, chrupigcg warstwe na oblewanym wyrobie.




NAZWA

ZASTOSOWANIE

OPIS TECHNICZNY

terravila

FOR PROFESSIONALS

INDEKS

OPAKOWANIE

TERRAVITA AMBER

MULTI INTENSE

Polewa cukiernicza o intensywnym smaku
kakao i gtebokim, czekoladowym kolorze.
Wyprodukowana na bazie ttuszczéw
nieutwardzonych.

Forma: dropsy, 10 mm (1 kg, 2,5 kg)
dropsy, 20 mm (10 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze

H0888

Masa kakaowa: min. 16 %
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 37 %
Uptynnianie: 40- 45°C
Oblewanie: 35- 40°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwatos$c¢: 18 mey

Ptynnoscé: 6066

DR10-PP055-010
DR10-PP055-025

Stojgce opakowania
z rzepem:
1kg - 6 szt./karton
2,5 kg - 8 szt./karton

DR20-PP055-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

TERRAVITA AMBER

COCOA PRIMA /

BAMBO PRIMA

Polewa cukiernicza o petnym, harmonijnym
smaku kakao i brgzowej barwie.

Forma: dropsy, 10 mm (2,5 kg)

dropsy, 20 mm (10 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

HORBOHS

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
Uptynnianie: 45-50°C
Oblewanie: 38-43°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwatosc¢: 18 mey

Ptynnosc: 606

DR10-PP030-025

Stojgce opakowanie
z rzepem:
2,5 kg - 8 szt./karton

DR20-PP030-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

TERRAVITA AMBER BIALA
Polewa cukiernicza o mlecznym smaku
i jasnokremowym kolorze. Odpowiednia
jako baza do polew barwionych

i aromatyzowanych.

Forma: dropsy, 10 mm (2,5 kg)

dropsy, 20 mm (10 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

HORBOHS

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
Uptynnianie: 45-50°C
Oblewanie: 38-43°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwatos$¢: 12 mey

Ptynnosc: 606

DR10-PP032-025

Stojgce opakowanie
Zrzepem:
2,5 kg - 8 szt./karton

DR20-PP032-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

TERRAVITA AMBER

O SMAKU TOFFI

Polewa cukiernicza o smaku toffi
i karmelowej barwie.

Forma: dropsy, 10 mm (2,5 kg)
dropsy, 20 mm (10 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

DO

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
Uptynnianie: 45-50°C
Oblewanie: 38-43°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwato$c¢: 18 mey

Ptynnoscé: 606

DR10-PP034-025

Stojgce opakowanie
Zrzepem:
2,5 kg - 8 szt./karton

DR20-PP034-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

TERRAVITA AMBER MLECZNA
Polewa cukiernicza o mleczno-kakaowym
smaku i jasnobrgzowym kolorze.

Forma: dropsy, 10 mm (2,5 kg)

dropsy, 20 mm (10 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

HOSOHD

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
Uptynnianie: 45-50°C
Oblewanie: 38-43°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwatos$¢: 18 mey

Ptynnoscé: 606

DR10-PP031-025

Stojgce opakowanie
Zrzepem:
2,5 kg - 8 szt./karton

DR20-PP031-100

Worek:
10 kg* (dropsy)

TERRAVITA AMBER

O SMAKU CYTRYNY

Cytrynowa polewa cukiernicza o $wiezym,
cytrusowym profilu smakowym

i jasnozéttym kolorze. Zapewnia

tatwa obrébke, kontrolowang lepkosé

oraz réwnomierng krystalizacje.

Forma: dropsy, 10 mm (1 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

HORBO

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 31 %
Uptynnianie: 45-50°C
Oblewanie: 38-43°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwatosc¢: 12 mey

Ptynnosc: 606

DR10-PP067-010

Stojgce opakowanie
Z rzepem:
1kg - 6 szt./karton

TERRAVITA AMBER

O SMAKU TRUSKAWKI
Truskawkowa polewa cukiernicza

o charakterystycznym owocowym profilu
smakowym i apetycznym czerwonym
kolorze. Réwnomiernie sie topi i tworzy
cienkg, satynowg warstwe.

Forma: dropsy, 10 mm (1 kg)

oblewanie, dekoracje, draze,
musy i ganasze,
kremy cukiernicze, praliny

SO

Zawarto$¢ ttuszczu: min. 31 %
Uptynnianie: 45-50°C
Oblewanie: 38-43°C
Krystalizacja: 6-14°C
Przechowywanie: 12-20°C
Trwato$¢: 12 mey

Ptynnosc: 606

DR10-PP066-010

Stojgce opakowanie
Z rzepem:
1kg - 6 szt./karton

000006 - bardzo wysoka ptynnosé  @@@® - dos¢ wysoka ptynnosé  @@® - umiarkowana ptynnosé @@ - mata ptynnoéé @ - bardzo mata ptynnosé
* - opakowania 10 kg sg dostgpne standardowo w formule MTS (made-to-stock)
** — opakowania 20 kg mogg by¢ realizowane w formule MTO (made-to-order) na podstawie indywidualnych ustaleri / porozumienia z klientem
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FOR PROFESSIONALS

Gama kremow Terravita for Professionals zostata opracowana z myslg o réznych technologiach
produkgji i potrzebach profesjonalnych uzytkownikéw. W ofercie znajdujg sie kremy Classic
| Premium w blokach 12 kg, gotowe do uzycia kremy Multi Cream w wiaderkach 5 kg oraz kremy

termostabilne i do zapiekania. To kompleksowa oferta pozwalajgca dobra¢ odpowiedni produkt do
kazdego etapu produkgcji i rodzaju wyrobu.




Uniwersalne kremy ttuszczowe do szerokiego zastosowania w cukiernictwie,
Przeznaczone do bezposredniego przektadania wyrobodw ciastkarskich oraz do przygotowywania
nadzien cukierniczych w potgczeniu ze Smietankg lub mascarpone. Odpowiednie do nadziewania

terravilfa

FOR PROFESSIONALS

po wypieku.
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
. ) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 33 %
: . nadziewanie, kremy cukiernicze, Uptynnianie: 40-45°C
Krem o wyrazistym smaku toffi markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C karton 12 kg
i apetycznej miodowo-brazowej Trwato$¢: 12 mey KC-01-041 (42 szt. / paleta)
’kzarwna‘. ralona/tward Konsystencja w temperaturze RSPOMB
orma: zestalona/twarda pokojowej:
) ) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 32 %
nadziewanie, kremy cukiernicze, Uptynnianie: 40-45°C
. markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C KC-01-031 karton 12 kg
Krem o intensywnym smaku Trwato$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
czekolady i arachidéw, Konsystencja w temperaturze RSPO MB
z charakterystyczng brazowa barwa. pokojowej:
Forma: zestalona/twarda
Krem o delikatnym, zbalansowanym . . o Zawarto$c ttuszczu: min. 32 %
profilu mleczno-waniliowym nadziewanie, kremy ?uklernlcze, Uplynnianie: 40-45°C
i jasnej, kremowej barwie. Moze by¢é markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C KC-01-013 karton 12 kg
stosowany jako baza do barwienia Trwatos$¢: 1Q mcy (42 szt. / paleta)
i aromatyzacji oraz jako uniwersalny Konsystencja w temperaturze RSPO MB
komponent nadzien cukierniczych. pokojowey:
Forma: zestalona/twarda
) ) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
nadziewanie, kremy cukiernicze, Uptynnianie: 40-45°C
markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C karton 12 k
Krem o smaku kokosowym i jasnej, Trwatosé: %/o mey KC-01-051 (42 szt./ palegta)
mlecznej barwie. Konsystencja w temperaturze RSPO MB
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
Krem o intensywnej czekoladowe;j ) ) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
nucie i gtebokiej, brazowej nadziewanie, kremy cukiernicze, Uplynnianie: 40-45°C
barwie. Powstaje na bazie markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C KC-01-062 karton 12 kg
wyselekcjonowanych surowcéw Trwato$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
kakaowych, dzieki czemu zapewnia Konsystencja w temperaturze
RSPO MB

petny, wyrazisty profil smakowy.
Forma: zestalona/twarda

pokojowej:

- konsystencja twarda

- konsystencja pétstata

- konsystencja smarowna
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NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
) ) ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
nadziewanie, musy i ganasze, Uplynnianie: 40-45°C
Krem o wyrazistym smaku toffi kremy cukiernicze, markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C (P-01.051 karton 12 kg
i delikatnej, miodowozéttej barwie. Trwato$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
Forma: zestalona/twarda Konsystencja w temperaturze RSPOMB
pokojowej:
) ) ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
Krem o petnym smaku orzechéw nadziewanie, musy i ganasze, Uptynnianie: 40-45°C
arachidowych, zawierajgcy 10% kremy cukiernicze, markizy, gofry  przechowywanie: 12-18°C karton 12 kg
: h zawierajacy 170 o KP-01-021
maczki arachidowej. Wyréznia sie Trwato$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
zlocistobrgzowg barwa, Konsystencja w temperaturze RSPOMB
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
) ) . Zawartos¢ ttuszczu: min. 29 %
Krem o intensywnym smaku nadziewanie, musy i ganasze, Uptynnianie: 40-45°C
kawowym, zawierajacy 1% pasty kremy cukiernicze, markizy, gofry  przechowywanie: 12-18°C karton 12 kg
. 170 o KP-01-041
kawowej. Charakteryzuje sie Trwato$¢: 10 mey (42 szt. / paleta)
jasnobrazowg barwa, Konsystencja w temperaturze RSPOMB
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
. ) . Zawarto$¢ ttuszczu: min. 28 %
nadziewanie, musy i ganasze, Uplynnianie: 40-45°C
Krem o char.aktgrystycoznym smaku kremy cukiernicze, markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C KP-01.061 karton 12 kg
chatwy, zawierajacy 12% miazgi Trwatos¢: 8 mey (42 szt. / paleta)
sezamowej, Posiada naturalng, Konsystencja w temperaturze RSPO MB
bezowa barwe. pokojowej;
Forma: zestalona/twarda
) ) . Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
nadziewanie, musy i ganasze, Uplynnianie: 40-45°C
Krem o smaku adwokatu kremy cukiernicze, markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C KP-01-071 karton 12 kg
z wyczuwalng nutg likierowg Trwatosc: 12 mey (422t paleta) RSPO MB
i charakterystyczng z6ttg barwa. Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
) i ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
nadziewanie, musy i ganasze, Uplynnianie: 40-45°C
Krem o gtebokim smaku kremy cukiernicze, markizy, gofry Przechowywanie: 12-18°C KP-01-081 karton 12 kg
czekoladowo-truflowym i ciemnej, Trwatosc: 12 mey (422t / paleta) RSPO MB

kakaowej barwie.
Forma: zestalona/twarda

Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

- konsystencja twarda

- konsystencja pétstata

- konsystencja smarowna
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Gotowe do uzycia kremy cukiernicze z funkcjg cover kremu. Charakteryzujg sie migkka,

tatwg do rozprowadzania i dozowania konsystencjg oraz gtadka, ISnigcg teksturg

I doskonatymi walorami smakowymi.
Sg stabilne i trwate, dtugo utrzymujg nadawane ksztatty. Doskonate do nadziewania i przektadania
wypieczonych wyrobow, do oblewania, po stosowanie w musach i masach kremowych,

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
Gotowy do uzycia krem cukierniczy o migkkiej nadziewanie, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
konsystencji (w temperaturze pokojowej), musy i ganasze, gofry ~ Przechowywanie: 15-20°C wiadro 5 kg
o neutralnym mlecznym smaku oraz kremowej Trwatos¢: 10 mey KS-01-017
. . L j (90 szt. / paleta)
barwie. Stosowany jako baza do barwienia Konsystencja w temperaturze RSPO MB
i aromatyzacji. pokojowej:
Forma: zestalona/migkka
nadziewanie, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 33 %
i Przechowywanie: 15-20°C .
Gotowy do _giycia krem cukierniczy_ o m_iekkiej musy i ganasze, gofry Trolode ¥2 ey KS.01.066 gglactjr? 5 Tgt
konsystencii (w temperaturze pokojowe), Konsystencja w temperaturze (90 szt. / paleta)
o intensywnie czekoladowym smaku i kolorze. Koiowei:
. pokojowej: RSPO MB
Forma: zestalona/migkka
nadziewanie, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 33 %
Gotowy do uzycia krem cukierniczy o migkkiej musy i ganasze, gofry Przechowywanie: 15-20°C wiadro 5 kg
konsystenciji (w temperaturze pokojowej), 0 smaku Trwato$¢: 10 mey KS-01-046
. o P ! (90 szt. / paleta)
toffi z nutg o smaku cukierkdw typu kréwka Konsystencja w temperaturze RSPO MB
i miodowoztotym kolorze. pokojowej:
Forma: zestalona/migkka
nadziewanie, Zawartos¢ ttuszczu: min. 30 %
L - e musy i ganasze, gofr Przechowywanie: 15-20°C .
Gotowy do.tljzyma krem cuklernlczy o m‘|¢kk|ej V19 goiry Trwatosé: 10 mey KS-01-054 (géwactjr;) 5 l|<gt \
konsystencji (w temperaturze pokojowej), Konsystencja w temperaturze Szt / paleta ASPO MB
0 kokosowym smaku i mlecznobiatym kolorze. pokojowej;
Forma: zestalona/migkka
nadziewanie, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 36 %
Gotowy do uzycia krem cukierniczy o migkkiej musy i ganasze, gofry Przechgyf/ywanle: 15-20°C wiadro 5 kg
K tencii (w b t Koiowe Trwatos$¢: 10 mey KS-01-027 (90 s2t./ paleta)
onsystenciji (w temperaturze pokojowe;), Konsystencja w temperaturze ./ p HSPO M

0 orzechowym smaku i kolorze. Zawiera 13%
miazgi z orzechdw laskowych.
Forma: zestalona/migkka

pokojowej:

- konsystencja silnie smarowna

- konsystencja umiarkowanie smarowna

£

* na zamdwienie
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KREMY TERMOSTABILNE
—)

Profesjonalne kremy termostabilne przeznaczone do zastosowania w wypiekach (0001
zamknietych, otwartych i pétotwartych. Po wypieku zachowujg pierwotng, aksamitng B
konsystencje i wyrazisty smak. Nadajg sie do mrozenia zarowno przed i po wypieku.

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
KREM O SMAKU Zawartos$¢ ttuszczu: min. 30 %
ORZECHA LASKOWEGO* nadziewanie, oblewanie Przechowywanie: 15-20°C )
Aksamitny krem termostabilny Trwatosé: 12 mey KZ-01-026 wiadro 12 kg
o0 smaku orzechowym i naturalnej @/@ @ Konsystencja w temperaturze (44 szt. / paleta)
cieptobrazowej barwie. S pokojowej: I 1 1 1
Forma: zestalona/migkka RSPO MB
KREM CZEKOLADOWY ) ) ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 29 %
Termostabilny krem o intensywnie nadziewanie, oblewanie Przechowywanie: 15-20°C wiadro 12 ke
czekoladowym smaku oraz A Trwatos¢: 12 mey KZ-01-016 (44 szt./ a|egta)
gtebokiej, ciemnokakaowej barwie. QX @ Konsystencja w temperaturze /P
Forma: zestalona/miekka pokojowej: 1 [ RSPO MB
[ - bardzo mocno smarowna
* na zamdwienie o

KREMY DO ZAPIEKANIA

£, 180-
Q) 220°c

—

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE

KREM O SMAKU

CZEKOLADOWYM nadziewanie Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 % @

. . Przechowywanie: 12-18°C
Krem do zapiekania o smaku p Trwatosé: 8 mey KZ-01-01 karton 12 kg

gzekc?ladowym i ciemnobrazowej &9 Konsystencia w temperaturze (42 szt. / paleta) @
arwie. -

okojowej: [ 1 12
Forma: zestalona/twarda pokojowe) RSPO MB

[T [ 0 I - konsystencja twarda [ [ [ - konsystencja pétstata [ [ - konsystencja smarowna
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Oferta polew do lodow Terravita for Professionals obejmuje polewy lodowo-cukiernicze typu
drip-cake tworzgce cienkg, chrupigcg warstwe na wyrobach oraz klasyczne polewy lodowe w szesciu
wariantach. Szeroka gama smakoéw i formatow pozwala dopasowac produkty do réznych technologii

produkcji oraz potrzeb profesjonalnych uzytkownikdw.

L §
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FOR PROFESSIONALS

POLEWY
LODOWO-CUKIERNICZE

Polewy typu drip cake - zastygajgce, do oblewania lodéw lub deseréw mrozonych. Tworzg
chrupigcg, cienkg warstwe na oblewanym wyrobie. Podkreslajg i uzupetniajg smak produktu.

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
Zawartos¢ ttuszczu: min. 56,5 % i
POLEWA MELKAIII drip cake, lody rzemiesInicze Uptynnianie: 40-45°C  LK-03-055 9(‘)""5?? 5 l|<9t
Polewa_o mIeczno—czekoIadovyym i desery, lody przemystowe Oblewanie: 27-32°C (90 szt. / paleta)
EmaKu i czekoladowobrazowej PR Przechowywanie: 5-16°C @
arwie. () @ @ﬂ) Trwato$é: 12 mey LK-03-015 karton 25 kg
Forma: zestalona o Lepko$¢: 606 (24 szt. / paleta)
) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 48 % wiadro 5 ki
POLEWA DECZEK drip cake, lody rzemiesinicze Uplynnianie: 40-45°C LK-05-055 o't o)
Polewa o smaku czekolady i desery, lody przemystowe Oblewanie: 27-32°C sz / paia
deserowej i 0 brgzowej barwie. N A Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona (o) @ @ Trwatoé: 12 mey LK-05-010 karton 25 kg
Lepko$¢: & (24 szt. / paleta)
) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 58 % wiadro 5 ki
POLEWA POLTRUSK drip cake, lody rzemieslnicze Uplynnianie: 40-45°C PLOBOS o' " ke
Polewa o truskawkowym smaku i desery, lody przemystowe Oblewanie: 27-32°C ' @
i intensywnie czerwonej barwie. N Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona (=) @ @ Trwato$é: 12 mey PL-08-010 karton 25 kg
Lepko$é: 6066 (24 szt. / paleta)
) o Zawarto$¢ ttuszczu: min. 50 % wiadro 5 kg
POLEWA BIALY POLAR drip cake, lody rzemiesinicze Uplynnianie: 40-45°C PL03-05 (g5 ot/ palete)
Polewa o mlecznym smaku i desery, lody przemystowe Oblewanie: 27-32°C P @
i jasnokremowej barwie. = R Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona (=) @ @ Trwato$é: 12 mey PL-03-010 karton 25 kg

Lepkosé: 66

(24 szt. / paleta)

Lepkos¢ polew lodowych mierzona metodg Rheotest 2.1 (40°C):

00666 - bardzo niska lepkos¢ (80-100 mPas), bardzo wysoka ptynnos$¢ @66 - niska lepkos¢ (120-130 mPas), wysoka ptynnosé

06 - umiarkowana lepkos$¢ (150-170 mPas), umiarkowana ptynno$¢ & - wysoka lepko$¢ (200-220 mPas), niska ptynno$¢




POLEWY LODOWE
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FOR PROFESSIONALS

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE

- o o
POLEWA IceChoc INTENSE*  jody rzemiesinicze i desery, 5@:;15;ﬁ33f§?:;g““- 0%
Polewa lodowa o intensywnym smaku lody przemystowe Oblewanie: .27-32°C karton 25 kg @
czekoladowym i ciemnobrazowej . Przechowywanie: 5-16°C LK-03-025 (24 szt. / paleta)
barwie. Trwatosé: 8 mey . .
Forma: zestalona Lepko$é: 606

. o o
POLEWA POLAR lody rzemieslnicze i desery, S%ﬁir;fﬁé*ujgﬁgoén n55%
Polewa lodowa o czekoladowym lody przemystowe Oblewanie: é7_3zoc karton 25 kg @
smaku i gtebokiej ciemnobrazowej PrzechowWanie' 5-16°C PL-01-010 (24 szt. / paleta)
barwie. Trwatosé: 12 mcy‘ ‘ @
Forma: zestalona Lepkos’é;'...

. . o
POLEWA POLAR MLECZNY lody rzemieslnicze i desery, ﬁi,ivyirrt::igujg?jgoén oo
Polewa lodowa o tagodnym lody przemystowe Oblewanie: é7_32°C karton 25 kg
mleczno-czekoladowym smaku o Przechowwanie: 5-16°C PL-02-010 (24 szt. / paleta) @
i brazowej barwie. Trwalosé: 12 mey
Forma: zestalona Lepkos’é;'.‘

44 mi 9
POLEWA POLNUTS lody rzemieglnicze i desery, ﬁf)vayir;?asﬁlgufg_cﬁocm no8%
Polewa lodowa o arachidowo- lody przemystowe Oblewanie: 27-32°C karton 25 kg @
kakaowym profilu smakowym . PrzechowyWanie' 5-16°C PL-04-010 (24 szt. / paleta)
i brazowej barwie. ) Trwatosc: 12 mey '
Forma: zestalona - Lepkoé(’;;..‘.
POLEWA BARIERUJACA lody rzemieslnicze i desery, ~ Zawartos¢ tuszezu: min. 50 %
Barierujgca polewa kakaowa lody przemystowe, Uptynnianie: 40-45°C @
o ciemnobrazowej barwie, wafle do lodéw Oblewanie: 27-32°C PL-06-002 wiadro 18 kg
przeznaczona do natrysku wafli Przechowywanie: 5-16°C (32 57t / paleta)
rozkowych. Trwatos$¢: 6 mey
Forma: zestalona Lepkosé: 6664
BAZA DO POLEW
OWOCOWYCH lod edinicze i d Zawarto$¢ tluszczu: min. 575 %
Baza do polew lodowych o ylrz§m|es nlcze}fl €S, Uptynnianie: 40-45°C
o mleczno-jogurtowym profilu ody przemysiowe Oblewanie: 27-32°C PL-10-010 karton 25 kg @

smakowym i jasnokremowej
barwie, przeznaczona do barwienia
i aromatyzacji.

Forma: zestalona

Przechowywanie: 5-16°C
Trwato$¢: 12 mey
Lepkod¢: 6066

(24 szt. / paleta)

Lepkos¢ polew lodowych mierzona metodg Rheotest 2.1 (40°C):

004606 - bardzo niska lepkos¢ (80-100 mPas), bardzo wysoka ptynno$¢ & 66 - niska lepkos¢ (120-130 mPas), wysoka ptynnosé
06 - umiarkowana lepko$¢ (150-170 mPas), umiarkowana ptynno$¢ & - wysoka lepkos¢ (200-220 mPas), niska ptynnosé

* na zamdwienie
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SOSY

Linia profesjonalnych soséw do zastosowan cukierniczych i lodziarskich. Odpowiednio dobrana
lepkosc, wysoka wydajnos¢ oraz stabilna receptura gwarantujg wygode pracy i doskonaty

efekt dekoracyjny w szerokim zakresie zastosowan. Gtadka tekstura, bogaty smak i aksamitna
konsystencja zapewniajg wyrobom wyjgtkowy wyglad i smak.
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SOSY PRZEMYSLOWE?*

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE

gofry, lody w pojemniku,
lody przemystowe

SOS O SMAKU CZEKOLADOWYM

Sos deserowo-lodowy o wyrazistym smaku

Ekstrakt: min. 70 %

Przechowywanie: 0-5°C paletokontener

czekolady i ciemnobrazowej barwie. Trwato$¢: 6 mey €S-03-012 1000 kg
Forma: ptynna Lepkodé: 66

SOS O SMAKU TOFFI gofry, lody w pojemniku, Ekstrakt: min. 69 %

Sos deserowo-lodowy o stodkim smaku toffi lody przemysfowe Przechowywanie: 0-5°C paletokontener
: P / 22 CS-03-021

i kremowozottej barwie. Trwato$¢: 6 mey 1000 kg

Forma: ptynna

N 1T

Lepko$¢: &

paletokontener @

SOS MOCCA gofy, lody w pojemniku, Ekstrakt: min. 58 %

Sos deserowo-lodowy o charakterystycznym lody przemystowe Przechowywanie: 0-5°C

smaku mocca, taczacym nuty kawowe Trwatosc: 3 mey CS-03-080 1000 kg

i kakaowe, oraz o brgzowej barwie. Lepkoéé'loo

Forma: ptynna '

SO? o SMAI‘IEU AD\{YOEAT gofry, lody w pojemniku, Ekstrakt: min. 66 %

Sos deserowo-lodowy o charakterystycznym lody przemystowe ie: 0-5°

smaku likieru jajecznego adwokat i intensywnie . Przechowywanie: 0-5°C CS-03-031 paletokontener

Trwatos¢: 6 mey
Lepkosé: 66

36tej barwie. 1000 kg
Forma: ptynna

000 - niska lepko$é, wyzsza ptynnoéé sosu  ©& - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé sosu & - wysoka lepkos$é, nizsza ptynnosé sosu

* na zamowienie
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Sosy rzemieslnicze Terravita for Professionals powstaty z myslg o profesjonalnych cukiernikach,
piekarzach, lodziarniach i gastronomii. Szeroka gama smakow, intensywne kolory oraz gesta
konsystencja pozwalajg tworzy¢ efektowne desery, wypieki, lody i napoje, a sosy doskonale
utrzymujg sie na ich powierzchni. Wygodne butelki z precyzyjnym dzidbkiem utatwiajg dekorowanie

| dozowanie, a czytelne etykiety pomagajg szybko rozpozna¢ wybrany smak. To potgczenie jakosci,
estetyki i wygody, stworzone z myslg o codziennej pracy profesjonalistéw.
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:

NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE
gofry, lody rzemie$lnicze Ekstrakt: min. 65 %
Sos o intensywnym smaku malinowym i desery Przechowywanie: 5-18°C butelka 1kg
i barwie charakterystycznej dla dojrzatych Trwalosé: 16 mcyl CS-01-094 (9 szt. / karton,
owocéw malin, Lepkos é'. 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna '
gofry, lody rzemieslnicze Ekstrakt: min. 65 %
Sos o wyraznym smaku truskawkowym i desery . o butelka 1kg
; h ) . Przechowywanie: 5-18°C
i barwie charakterystycznej dla dojrzatych Trwatosé: 16 mey CS-01-054 (9 szt. / karton,
owocow truskawek, Lepkos é,' 60 kartonéw / paleta)
Forma: ptynna '
gofry, lody rzemieslnicze Ekstrakt: min. 65 % butelka 1 k
i desery Przechowywanie: 5-18°C utelka 1xg
Sos o egzotycznym smaku mango Trwatosc: ¥évmcy CS-01-040 (9 szt. / karton,
i marakui oraz apetycznej, z6ttej barwie. Lepkosé: 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
gofry, lody rzemieslnicze Ekstrakt: min. 65 %
S ki t i desery Przechowywanie: 5-18°C butelka 1kg
Sos 0 owocowym smaku granatu . SE CS-01-042 (9 szt. / karton,
i czerwonych winogron oraz intensywnej SC: Yy 60 kartondw / paleta)
czerwonej barwie. Lepkosc:
Forma: ptynna
gofry, lody rzemieslnicze Ekstrakt: min. 65 % butelka 1 k
Sos o $wiezym smaku kiwi i zielonego i desery Przechowywanie: 5-18°C utelka kg
jabtka oraz jasnozielonej barwie Trwatos$¢: 16 mey Cs-01-038 (9 st / karton,
JForma- pfyrjma J I Lepkoéc’:l 60 kartondw / paleta)
gofry, lody rzemie$lnicze Ekstrakt: min. 69 %
S todkim, charakteryst i desery Przechowywanie: 5-18°C butelka 1 kg
0s 0 stodkim, charakterystycznym Praechouywani CS-01-055 (9 52t/ karton,
smaky gumy balonowej oraz rézowej SC: Yy 60 kartonéw / paleta)
barwie. Lepkosc¢:
Forma: ptynna
gofry, lody rzemie$lnicze Ekstrakt: min. 72 %
. i desery Przechowywanie: 5-18°C butelka 1kg
Sos o petnym smaku karmelu z delikatng Trwatosé: 16 mey CS-01-034 (9 szt. / karton,
stong nutg oraz jasnokarmelowej barwie. Lepkos¢: 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
gofry, lody rzemieslnicze Ekstrakt: min. 70 % butelka 1 k
i desery Przechowywanie: 5-18°C utelka 1 kg
Sos o gtebokim smaku czekoladowym Trwatosc: %Vmcy CS-01-046 (9 szt. / karton,
oraz ciemnobrgzowej barwie. Lepko$é: 60 karton6w / paleta)
Forma: ptynna
gofry, lody rzemieslnicze Ekstrakt: min. 69 % butelka 1 k
; i ; i deser e £.189 utelka 1kg
Sos o kremowym smaku toffi oraz jasnej, y Przechowywanie: 5-18°C CS-01-044 (9 szt. / Karton,

kremowozéttej barwie.
Forma: ptynna

Trwatos$¢: 16 mey
Lepkosc:

60 kartondw / paleta)

- niska lepko$¢, wyzsza ptynnos¢ sosu - umiarkowana lepkos$¢, umiarkowana ptynno$¢ sosu - wysoka lepkos$¢, nizsza ptynnos$¢ sosu

*W ramach petnej gamy oferowanych smakéw - mozliwo$é modyfikacji ptynnosci soséw rzemiesiniczych pod katem zastosowar przemystowych
(wprowadzenie soséw w mase lodowa na liniach produkeyjnych)
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INSPIRACJE
RECEPTUROWE

Zapraszamy na www.terravitapro.pl - platforme petng profesjonalnych inspiracji recepturowych.
Znajdziesz tam szeroki wybdér sprawdzonych przepisow na praliny, desery, ciasta, wypieki
okolicznosciowe i monoporcje. Odkrywaj nowe mozliwosci zastosowania naszych produktow

| tworz wyjgtkowe wyroby o najwyzszej jakosci i niepowtarzalnym charakterze.

NALESNIKOWA ROLADA ROCHER  EKLER Z ORZECHAMI I NEKTARYNKA

WZ BLACK EDITION

POBIERZ
RECEPTURE

POBIERZ
RECEPTURE

OREIO
© &




BLOK CZEKOLADOWO - ORZECHOWY TARTALETKI Z MAKARONIKAMI

¥ RECEPTURE ' R§8§$¥%§E
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ORZEiWIAJACA CYTRYNA CZEKOLADOWE TRIO

POBIERZ
RECEPTURE

POBIERZ
RECEPTURE

SOCZYSTA TRUSKAWKA MONOPORCJOWE ROLADKI
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RECEPTURE
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CALA OFERTA
WJEDNYM MIEJSCU

Nasza strona internetowa to nie tylko petne portfolio produktéw, ale takze praktyczne
narzedzie do codzienne] pracy. Mozesz filtrowa¢ produkty wedtug zastosowania,
poréwnywac ich wtasciwosci technologiczne, sprawdzac¢ dostepne gramatury i opakowania
oraz korzysta¢ z bazy profesjonalnych receptur. Wbudowany kalkulator kosztow
automatycznie oblicza koszt wytworzenia wyrobu na podstawie wybranej receptury
| wpisanych cen, utatwiajgc planowanie produkcji i wycene.

terravita
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C Yrodyepi dor (Frecys

Od ponad poét wieku Terravita rozwija si¢ jako rodzinna firma
budowana na doswiadczeniu, odpowiedzialnosci i szacunku do surowca.
Nasza nazwa taczy dwa stowa: Terra - ziemia i Vita - zycie.

To wilasnie one najlepiej opisujq fundament naszej filozofii: tworzenie produktow

zakorzenionych w naturze, jakosci i autentycznym rzemiosle.

Wierzymy, ze dobra czekolada zaczyna si¢ od uwaznosci -
od $wiadomego wyboru sktadnikéw, zrozumienia procesu i dbatosci o kazdy detal.
Laczymy wieloletnia tradycje z nowoczesna technologia, aby dostarcza¢ profesjonalistom

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

Czekolada jest dla nas czyms$ wiecej niz produktem.
To materia tworcza — medium, ktére pozwala cukiernikom, piekarzom,
lodziarzom i szefom kuchni przektada¢ pomysty na smak, strukture i emocje.
Dlatego rozwijamy Terravita For Professionals jako marke wspierajaca kreatywno$¢,

precyzje i swobode tworzenia.

TERRAVITASP. 7 0.0.

ul. Szarych Szeregdw 48 | 60-462 Poznan
terravita@terravita.pl
www.terravitapro.pl

f ing o,

TerravitaPro terravitapro terravitaczekolada @TerravitaPRO



