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Karmel & Brzoskwinia

Karmel & Brzoskwinia - 
gotowa receptura

Promocja  
Halloweenowa

Rogaliki z makiem -
gotowa receptura

Zgarnij bony 
na zakupy

Polagra 2025

Rogaliki z makiem

Standaryzacja
receptur
NOWOŚĆ
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JESIEŃ ‘25
Jesienią klienci szukają wypieków, które rozgrzewają, otulają 
aromatem i kojarzą się z wyjątkowymi chwilami. To właśnie wtedy 
kawałek pachnącego ciasta czy kromka świeżo upieczonego 
chleba staje się czymś więcej niż tylko posiłkiem. Staje się małym 
rytuałem, chwilą przyjemności i sposobem na zatrzymanie magii 
codzienności. 

To szansa, aby Twoja oferta nabrała 
nowej energii i świeżości. Dzięki 
naszemu katalogowi w prosty 
sposób sięgniesz po inspiracje, które 
przyciągną uwagę klientów i zwiększą 
sprzedaż w najbardziej intensywnych 
miesiącach roku.
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https://ecotradegliwice-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/k_stawicki_ecotrade_pl/ETvXiX0aHaFCru4PlvJps94B0IRGJjWTKi1twjHq-57C3g?e=hWx1Pr
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Wypiecz w temp. 180°C 
przez ok. 15 min.

Blat szpinakowy

Żelka truskawkowa

Mus truskawkowy

Dekoracja
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g

g

g

Pinaatti
Jaja
Olej
Woda

Truskawki
Sok z cytryny
Stabilizator Truskawkowy

Stabilizator Truskawkowy
Śmietana 35%
Woda

Golden Glaze Neutralny
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KARMEL &
BRZOSKWINIA
Łączy elegancję i nowoczesne trendy

Gotowa 
receptura
Zainspiruj się!

Nowoczesna kompozycja smaków, 
która przyciąga uwagę i podbija kubki 
smakowe. Delikatne, wilgotne ciasto 
karmelowe przełamane jest aksamitną 
masą serową. Całość dopełnia lekki 
i orzeźwiający krem brzoskwinia - 
marakuja. Na wierzchu znajduje się 
intensywna żelka pomarańczowa, która 
nadaje deserowi charakteru i świeżości. 
 
To połączenie smaków: karmelu, owoców 
tropikalnych i cytrusowej energii to 
absolutny must have w dzisiejszych 
trendach cukierniczych. Idealny wybór 
dla cukierni, które chcą się wyróżnić i 
odpowiedzieć na aktualne oczekiwania 
rynku.

CIASTO KARMELOWE

MASA SEROWA

KREM BRZOSKWINIA MARAKUJA

DEKORACJA

g

g
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CIASTO O SMAKU
KARMELOWYM
JAJA
OLEJ
WODA
BRZOSKWINIA KOSTKA

SEREK NA ZIMNO
SUPER ELITA
WODA

STABILIZATOR BRZOSKWINIA 
MARAKUJA
ŚMIETANA 33%
WODA

PRAVENDA WHITE
GOLDEN GLAZE O SMAKU
POMARAŃCZOWYM
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200

https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/109-pinaatti
https://www.ecotrade.pl/produkty/53-icer-wypiek-odroczony/321-icer-zapiekanka
https://www.ecotrade.pl/produkty/35-stabilizatory-zelatynowe/203-stabilizator-truskawkowy
https://www.ecotrade.pl/produkty/35-stabilizatory-zelatynowe/203-stabilizator-truskawkowy
https://www.ecotrade.pl/produkty/37-zele-dekoracyjne-golden-glaze/218-golden-glaze-zel-neutralny
https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/97-ciasto-o-smaku-karmelowym
https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/97-ciasto-o-smaku-karmelowym
https://www.ecotrade.pl/produkty/6-masy-i-nadzienia/162-serek-na-zimno
https://www.ecotrade.pl/produkty/32-deserowe/230-super-elita
https://www.ecotrade.pl/produkty/35-stabilizatory-zelatynowe/182-stabilizator-brzoskwinia-marakuja
https://www.ecotrade.pl/produkty/35-stabilizatory-zelatynowe/182-stabilizator-brzoskwinia-marakuja
https://www.ecotrade.pl/produkty/7-czekolady-i-polewy/180-pravenda-white
https://www.ecotrade.pl/produkty/37-zele-dekoracyjne-golden-glaze/219-golden-glaze-zel-o-smaku-pomaranczowym
https://www.ecotrade.pl/produkty/37-zele-dekoracyjne-golden-glaze/219-golden-glaze-zel-o-smaku-pomaranczowym


ARTYKUŁ

HALLOWEEN

GRATIS!

Cukierek, psikus… i mumie!

Wydaj 3000 zł* na produkty cukiernicze z naszej oferty,
a otrzymasz opakowanie 135 szt. czekoladowych mumii 

*Podana kwota jest kwotą netto. O szczegóły promocji zapytaj Przedstawiciela Handlowego lub Biuro Obsługi Klienta.

    Standaryzacja w branży piekarsko - cu-
kierniczej to realne narzędzie zarządza-
nia kosztami, produkcją i jakością. Coraz 
więcej zakładów odkrywa, że ujednolico-
ne receptury mogą wpływać na  ich zysk 
oraz pozycję na rynku.

Standaryzacja to zatem nie biurokratyczna 
formalność, lecz strategiczne narzędzie 
zarządzania wprost przekładające się na 
rentowność piekarni i cukierni.

Standaryzacja 
receptur 
kluczem do 
rentowności 
piekarni i 
cukierni

Wielu właścicieli piekarni i cukierni przyznaje, że 
jednym z największych wyzwań w codziennej pracy 
jest utrzymanie powtarzalności wypieków. Klient, 
który przychodzi po chleb, oczekuje takiego samego 
smaku i konsystencji jak wczoraj. Tymczasem 
różnice w sposobie odmierzania składników czy 
indywidualne przyzwyczajenia piekarzy prowadzą 
do wahań jakościowych. Standaryzacja receptur 
pozwala ten problem rozwiązać. Każda partia ciasta 
przygotowana jest według identycznych wytycznych. 

 

To jednak nie wszystko. Ujednolicenie receptur daje 
właścicielowi pełną kontrolę nad kosztami. Dzięki 
precyzyjnym wyliczeniom składników możliwe 
jest dokładne określenie kosztu produkcji, a co za 
tym idzie -  realne planowanie marży. W czasach 
rosnących cen surowców i energii to nieocenione 
wsparcie. „Dzięki standaryzacji wiemy dokładnie, 
ile kosztuje nas bochenek chleba. To pozwala 
racjonalnie ustalać ceny i nie tracić na każdej 
sprzedaży” – podkreśla właścicielka jednej z 
rodzinnych piekarni z południa Polski.

Kolejną zaletą standaryzacji jest łatwiejsze wdrażanie 
nowych pracowników. Zamiast długiego okresu 
nauki otrzymują oni jasne instrukcje, które krok po 
kroku prowadzą przez proces wypieku. Skraca to czas 
szkolenia, ogranicza straty i ryzyko pomyłek. 

Nie bez znaczenia jest także aspekt zarządzania 
jakością. Ujednolicone receptury ułatwiają spełnianie 
wymogów sanitarno - higienicznych, norm ISO czy 
systemów HACCP. W przypadku kontroli przedsiębiorca 
dysponuje udokumentowanymi procesami, co zwiększa 
wiarygodność i bezpieczeństwo firmy.

Nie bez znaczenia jest także aspekt zarządzania 
jakością. Ujednolicone receptury ułatwiają spełnianie 
wymogów sanitarno-higienicznych, norm ISO czy 
systemów HACCP. W przypadku kontroli przedsiębiorca 
dysponuje udokumentowanymi procesami, co zwiększa 
wiarygodność i bezpieczeństwo firmy.

Dzięki standaryzacji wiemy dokładnie, 
ile kosztuje nas bochenek chleba. To 

pozwala racjonalnie ustalać ceny i 
nie tracić na każdej sprzedaży 

„
”
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CIASTO

MASA MAKOWA

g
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SUPER CROISSANT
JAJA
DROŻDŻE
WODA
MARGARYNA PUFF

MASA MARTIN
JAJA
MASŁO
WODA
SKÓRKA POMARANCZOWA
RODZYNKI
ORZECH ARAHIDOWY
ORZECH WŁOSKI

1000
180
70

360
600

1000
160
160
460
120
120
100
100
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Ciasto: Super Croissant, jaja,
wodę i drożdże wymieszaj w 
cyklu 2/5min. 

Na wałkownicy, wałkuj ciasto 
w cyklu 2x4. Po każdym wałko-
waniu włóż ciasto do lodówki 
na 10-15min. Złóż ciasto na 4, 
pamietając, żeby łączenie nie 
znajdowało się na środku. 
Rozwałkuj na grubość 2mm.

Wytnij równe trójkąty.

Przygotuj masę makową.
Gotową wyszprycuj na każdy
trójkąt.

Starannie zwiń i wypiecz 
w temp. 200°C przez ok. 25min.

Ciasto rozwałkuj na wzór 
gwiazdy.

Na ciasto połóż margarynę i 
złóż boki. Usuń nadmiar mąki.

To prawdziwa perełka. Kruche ciasto półfrancuskie, które pięknie listkuje się przy pieczeniu. 
W środku kryją bogatą masę z białego maku, orzechów i bakalii. Smak jest wyjątkowy - po-
łączenie delikatnego ciasta z aromatycznym wnętrzem. Na wierzchu lśnią dzięki lukrowi i są 
posypane chrupiącymi orzeszkami, co nadaje im wyjątkowej tekstury i charakteru.

Sprawdź film instuktażowy.

ZOBACZ FILM
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https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/114-super-croissant
https://www.ecotrade.pl/produkty/6-masy-i-nadzienia/158-martin
https://ecotradegliwice-my.sharepoint.com/:v:/g/personal/k_stawicki_ecotrade_pl/EZZCNnoYO6tNgG3MChL83T4BorsLlUttZCE83nRqWdkQJA?e=BSFVlj&nav=eyJyZWZlcnJhbEluZm8iOnsicmVmZXJyYWxBcHAiOiJTdHJlYW1XZWJBcHAiLCJyZWZlcnJhbFZpZXciOiJTaGFyZURpYWxvZy1MaW5rIiwicmVmZXJyYWxBcHBQbGF0Zm9ybSI6IldlYiIsInJlZmVycmFsTW9kZSI6InZpZXcifX0%3D
https://ecotradegliwice-my.sharepoint.com/:v:/g/personal/k_stawicki_ecotrade_pl/EZZCNnoYO6tNgG3MChL83T4BorsLlUttZCE83nRqWdkQJA?e=BSFVlj&nav=eyJyZWZlcnJhbEluZm8iOnsicmVmZXJyYWxBcHAiOiJTdHJlYW1XZWJBcHAiLCJyZWZlcnJhbFZpZXciOiJTaGFyZURpYWxvZy1MaW5rIiwicmVmZXJyYWxBcHBQbGF0Zm9ybSI6IldlYiIsInJlZmVycmFsTW9kZSI6InZpZXcifX0%3D
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ZGARNIJ

VOUCHER
NA ZAKUPY

wydasz min. 3000 zł 
na produkty objęte promocją,
a otrzymasz bon o wartości 
150 zł na następne zakupy.*

*Szczegóły promocji w regulaminie. �Podane kwoty są kwotami netto. Promocja trwa 
  od 6.10 - 28.11.2025. 
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RABATU

PRODUCENT DODATKÓW 
DLA PIEKARNICTWA I CUKIERNICTWA
ET Sp. z o. o.  ul. Okrężna 8, 44 - 100 Gliwice
tel. +48 32 231 20 88 | ecotrade@ecotrade.pl 

www.ecotrade.pl

TARGI ‘25

Dziękujemy każdemu, kto odwiedził nas 
podczas targów POLAGRA w Poznaniu! 
To były wspaniałe dni pełne inspirujących 
rozmów, nowych pomysłów i spotkań.

Zainteresowanie naszymi mieszankami 
piekarniczymi i cukierniczymi dodaje nam 
energii do dalszego rozwoju i tworzenia  
produktów, które pomagają Wam na co 
dzień rozwijać Wasze piekarnie i cukiernie. 
 
Dziękujemy za zaufanie i do zobaczenia 
wkrótce!

Dziękujemy! 

TARGI 
POLAGRA
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