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na zakupy

JESIEN ‘25

Jesienig klienci szukajg wypiekéw, ktore rozgrzewajq, otulajg
aromatem i kojarzq sie z wyjgtkowymi chwilami. To wia$nie wtedy
kawatek pachngcego ciasta czy kromka S§wiezo upieczonego
chleba staje sie czyms$ wiecej niz tylko positkiem. Staje sie matym
rytuatem, chwilg przyjemnosci i sposobem na zatrzymanie magii
codziennosci.

To szansa, aby Twoja oferta nabrata
nowej energii i Swiezosci. Dzieki
naszemu  katalogowi w  prosty [oscom.,f
sposOb siegniesz po inspiracje, ktére |
przyciqgng uwage klientéw i zwiekszq /
sprzedaz w najbardziej intensywnych /
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https://ecotradegliwice-my.sharepoint.com/:b:/g/personal/k_stawicki_ecotrade_pl/ETvXiX0aHaFCru4PlvJps94B0IRGJjWTKi1twjHq-57C3g?e=hWx1Pr

JESIEN 25

KARMEL &

BRZOSKWINIA

tgczy elegancje i nowoczesne trendy

Nowoczesha kompozycja smakow,
ktéra przycigga uwage i podbija kubki
smakowe. Delikatne, wilgotne ciasto
karmelowe przetamane jest aksamitng
masq serowq. Catosé dopetnia lekki
i orzezwiajgcy krem brzoskwinia -
marakuja. Na wierzchu znajduje sie
intensywna zelka pomaranczowa, ktéra
nadaje deserowi charakteru i §wiezosci.

To poigczenie smakow: karmelu, owocow
tropikalnych i cytrusowej energii to
absolutny must have w dzisiejszych
trendach cukierniczych. Idealny wybér
dla cukierni, ktéore chcq sie¢ wyroznié i
odpowiedzie¢ na aktualne oczekiwania
rynku.

Gotowa
receptura

Zainspiruj sie!

CIASTO KARMELOWE

CIASTO O SMAKU
KARMELOWYM

JAJA

OLEJ

WODA

BRZOSKWINIA KOSTKA

MASA SEROWA

SEREK NA ZIMNO
SUPERELITA
WODA

KREM BRZOSKWINIA MARAKUJA

STABILIZATOR BRZOSKWINIA
MARAKUJA

SMIETANA 33%

WODA

DEKORACJA

PRAVENDA WHITE
GOLDEN GLAZE O SMAKU
POMARANCZOWYM



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

ARTYKUL

Standaryzacja
receptur
kluczemdo
rentownosci
piekarnii
cukierni

Standaryzacja w branzy piekarsko - cu-
kierniczej to realne narzedzie zarzgdza-
nia kosztami, produkcjq i jakosciq. Coraz
wiecej zaktadow odkrywa, ze ujednolico-
ne receptury mogqg wptywaé na ich zysk
oraz pozycje na rynku.

Wielu wiascicieli piekarni i cukierni przyznaje, ze
jednym z najwigkszych wyzwan w codziennej pracy
jest utrzymanie powtarzalnosci wypiekéw. Klient,
ktéry przychodzi po chleb, oczekuje takiego samego

smaku i konsystencji jak wczoraj. Tymczasem ”

réznice w sposobie odmierzania sktadnikbw czy
indywidualne przyzwyczajenia piekarzy prowadzq
do wahan jakosciowych. Standaryzacja receptur
pozwala ten problem rozwigzaé. Kazda partia ciasta
przygotowana jest wedtug identycznych wytycznych.

To jednak nie wszystko. Ujednolicenie receptur daje
wiascicielowi petng kontrole nad kosztami. Dzigki
precyzyjnym wyliczeniom sktadnikbw mozliwe
jest doktadne okreslenie kosztu produkcji, a co za
tym idzie - realne planowanie marzy. W czasach
rosngcych cen surowcdw i energii to nieocenione
wsparcie. ,Dzigki standaryzacji wiemy doktadnie,
ile kosztuje nas bochenek chleba. To pozwala
racjonalnie ustala¢ ceny i nie traci€ na kazdej
sprzedazy” - podkresla wiascicielka jednej z
rodzinnych piekarni z potudnia Polski.

Kolejng zaletg standaryzaciji jest tatwiejsze wdrazanie
nowych pracownikdédw. Zamiast diugiego okresu
nauki otrzymujg oni jasne instrukcje, ktére krok po
kroku prowadzq przez proces wypieku. Skraca to czas
szkolenia, ogranicza straty i ryzyko pomytek.

Nie bez znaczenia jest takze aspekt zarzgdzania
jakoscig. Ujednolicone receptury utatwiajg spetnianie
wymogow sanitarno - higienicznych, norm ISO czy
systemow HACCP. W przypadku kontroli przedsiebiorca
dysponuje udokumentowanymi procesami, co zwigksza
wiarygodnos¢ i bezpieczenstwo firmy.

Dz1 ki standaryzach wiemy dokladme,
ile kosztuje nas bochenek chleba. To
pozwala rac](ma]me ustala¢ ceny i

Nie bez znaczenia jest takze aspekt zarzqgdzania
jakoéciqg. Ujednolicone receptury utatwiajq spetnianie
wymogoéw sanitarno-higienicznych, norm I1SO czy
systemow HACCP. W przypadku kontroli przedsiebiorca
dysponuje udokumentowanymi procesami, co zwieksza
wiarygodnos$¢ i bezpieczerfistwo firmy.

Standaryzacja to zatem nie biurokratyczna
formalnos¢, lecz strategiczne narzedzie
zarzgdzania wprost przekiadajgce si¢ na
rentownos¢ piekarni i cukierni.

ALLOWTYEN

GRATTS



JESIEN 25

ROGALIKI Z MAKIEM

SMAK TRADYCJI

To prawdziwa peretka. Kruche ciasto potfrancuskie, ktore pieknie listkuje sig przy pieczeniu.
W Srodku kryjqg bogatg mase z biatego maku, orzechdéw i bakalii. Smak jest wyjgtkowy - po-
tgczenie delikatnego ciasta z aromatycznym wnetrzem. Na wierzchu I8niq dzigki lukrowi i sq
posypane chrupigcymi orzeszkami, co nadaje im wyjgtkowej tekstury i charakteru.

Ciasto: Super Croissant, jojq,
1 wode i drozdze wymieszaj w
cyklu 2/5min.

Ciasto rozwatkuj na wzoér
gwiazdy.

716z boki. Usuh nadmiar maqki.

Na watkownicy, watkuj ciasto
w cyklu 2x4. Po kazdym watko-
waniu wtdz ciasto do lodowki
na 10-15min. Zt6z ciasto na 4,
pamietajqc, zeby tgczenie nie
znajdowato sig na Srodku.
Rozwatkuj na grubos€ 2mm.

3 Na ciasto potéz margaryne i

6 Wytnij rbwne tréjkaty.

Przygotuj mase makowaq.
Gotowq wyszprycuj na kazdy
tréjkat.

9 Starannie zwin i wypiecz

w temp. 200°C przez ok. 25min.

CIASTO

SUPER CROISSANT
JAJA

DROZDZE

WODA
MARGARYNA PUFF

MASA MAKOWA

MASA MARTIN

JAJA

MAStO

WODA

SKORKA POMARANCZOWA
RODZYNKI

ORZECH ARAHIDOWY
ORZECH WtOSKI

Sprawd? film instuktazowy.


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

TARGI 25 ‘_ —
POLAGRA % s

food - horeca - foodtech

Dziekujemy!

TARGI
POLAGRA

Dzigkujemy kazdemu, kto odwiedzit nas
ZGARNU podczas targdbw POLAGRA w Poznaniu!
To byty wspaniate dni petne inspirujgcych
vo U c H E R rozmow, nowych pomystow i spotkan.
Zainteresowanie naszymi mieszankami
piekarniczymiicukierniczymi dodaje nam
NA ZAKUPY : e energii do dalszego rozwoju i tworzenia
| produktow, ktére pomagajg Wam na co
dzien rozwijaC Wasze piekarnie i cukiernie.

WYSTARCZY ZE,

wydasz min. 3000 zt

na produkty objete promocja,
a otrzymasz bon o wartosci
150 zt na nastepne zakupy.*

Dziekujemy za zaufanie i do zobaczenia
wkrotce!

PRODUCENT DODATKOW
o DLA PIEKARNICTWA | CUKIERNICTWA

*Szczegoty promocji w regulaminie. Podane kwoty sg kwotami netto. Promocja trwa , N
ET Sp. zo.0. ul. Okrezna 8, 44 - 100 Gliwice
od 6.10 - 28.11.2025. tel. +48 32 231 20 88 | ecotrade@ecotrade.pl g ECOT RAD E

www.ecotrade.pl




