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Stoneczna Fantazja
blacha 60/20

Czekoladowo-Jogurtowe
blacha 60/20

BLAT WANILIOWY

CIASTO VIENNA CAKE 20790 500 ¢
Olej 25049
Jaja 250¢g

Wszystkie sktadniki na blat potagczyé na wolnych obrotach ok. 3 min.
Ciasto wyla¢ na blache. Wypiekaé w temp.180°C przez ok. 20 min.

KREM BRULEE

CREME BRULEE 25201 1129
Smietana 30% 300¢
Mleko 300¢g

Smietane zagotowaé. CREME BRULEE potaczyé z mlekiem i wlaé do
gotujacej sie $mietany. Doprowadzié¢ do wrzenia masy. Zdjac¢ ze zrédta
ciepta i odstawi¢ do wystygniecia.

KREM SMIETANOWY Z NUTA BRULEE

CREME BRULEE 25201 (przygotowany) 700g
SUPER ELITA 60710 300¢g
STABILIZATOR NEUTRALNY ZELATYNOWY 26962 200g
Woda 250¢g

SUPER ELITA ubi¢ i potaczy¢ z wezesniej przygotowanym CREME BRU-
LEE. Doda¢ stabilizator potagczony z woda. Delikatnie wymieszaé do
uzyskania jednolitej konsystenciji.

KREM MALINOWY

STABILIZATOR MALINOWY 26972 1009
Smietana 30% 500 g
Woda 125¢g

Stabilizator potaczy¢ z wodg. Dodac¢ do ubitej $mietany. Delikatnie wy-
mieszac.

KREM SMIETANOWO-JOGURTOWY

STABILIZATOR JOGURTOWY 26986 100 g
Smietana 30% 500 g
Woda 125¢g

Stabilizator potaczy¢ z wodg. Dodac¢ do ubitej $mietany. Delikatnie wy-
mieszac.

DEKORACJA
GOLDEN GLAZE ZEL O SMAKU BRULEE 66810 2009
GOLDEN GLAZE ZEL 0 SMAKU TRUSKAWKOWYM 66890 50¢g

Zele uplastycznié w mikrofali.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na wypieczony blat waniliowy wytozy¢ przygotowany krem brulee.
Schtodzi¢. Wytozy¢ nieréwnomiernie krem malinowy i krem jogurtowy.
Catos¢ wyréwnac i schtodzié. Wykonczy¢ uplastycznionymi zelami
GOLDEN GLAZE.

CIASTO CZEKOLADOWE

CIASTO CZEKOLADOWE FULL 20320 5004
Jaja 2509
Olej 30049
Woda 509

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierniczej. Wypiec w
temp. 180°C okoto 20 min.

MUS ORZECHOWY

MUSSO NUTS 63003 4009
Olej 10g
Ptatki kukurydziane 509
Uplastyczni¢ MUSSO NUTS z olejem, dodaé ptatki.

MUS CZEKOLADOWY

STABILIZATOR O SMAKU CZEKOLADOWYM 26933 1009
CZEKOLADA CHUNKS 28210 1009
Smietana 30% 600 g
Spirytus 204g
Woda 125¢g

Ubi¢ $mietane, uplastyczni¢ czekolade i potgczyé ze $mietang. Doda¢
stabilizator wymieszany z wodg, na koricu doda¢ spirytus.

KREM JOGURTOWY

STABILIZATOR JOGURTOWY 26986 100g
Smietana 30% 500¢
Woda 1259

Ubi¢ $mietane i potgczy¢ ze stabilizatorem wymieszanym z wodg.

DEKORACJA

CZEKOLADA CHUNKS 28210 2009
GOLDEN GLAZE ZEL O SMAKU CZEKOLADOWY 66820 100g
Smietana 30% 100 g

Zagotowac $mietane, dodac pozostate sktadniki i wymieszac.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na schtodzony blat czekoladowy wytozy¢ mus orzechowy, nastepnie
wytozy¢ mus czekoladowy i schtodzi¢, wytozy¢ krem jogurtowy i ude-
korowac.



Makowo-0Orzechowe
blacha 60/20

BLAT MAKOWY

CIASTO SUPER MAKOWE 20450 500 ¢
Jaja 2504
Olej 250¢g
Woda 100g

Wszystkie sktadniki na blat makowy potaczy¢ na wolnych obrotach ok.
3 min. Ciasto wyla¢ na blache. Wypieka¢ w temp. 180°C przez ok. 20
min.

KREM CZEKOLADOWY

SUPER VANILA 25210 2004
MUSSO CZOKO 63002 2504
Woda 500 g

SUPER VANILA potaczy¢ z woda. Doda¢ MUSSO CZOKO. Ubija¢ do po-
wstania jednolitej masy.

BLAT ORZECHOWY

CIASTO NEVADA 20630 500¢
Jaja 200g
Olej 150¢g
Woda 100g

Wszystkie sktadniki na blat orzechowy potgczy¢ na wolnych obrotach
ok. 3 min. Ciasto wyla¢ na blache. Wypieka¢ w temp. 180°C przez ok.
20 min.

ZELKA JABLKOWO-POMARANCZOWA

GALARETKA PRAVENDA O SMAKU POMARANCZOWYM 24960 165g
SUPER KLAR 26700 60 g
Jabtko prazone kostka 800¢g
Woda 5009
Sok z cytryny 80g

Wode zagotowa¢. Galaretke rozpusci¢ i wystudzi¢. Doda¢ sok z cytry-
ny. Nastepnie doda¢ SUPER KLAR i jabtko prazone.

DEKORACJA GLASAGE

PRAVENDA WHITE 28955 100g
GOLDEN GLAZE PASTA O SMAKU KARMELOWYM 66860 200g
ZELATYNA 26922 5¢g
Smietana 30% 110g
Syrop glukozowy 50¢g
Woda 2049

Zelatyne namoczy¢, $mietane i syrop glukozowy zagotowaé. Dodaé
paste karmelowg, PRAVENDA WHITE oraz namoczong zelatyne.
Wszystko razem zblendowac.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wypieczony blat makowy podzieli¢ na dwie cze$ci. Na pierwszg czes¢
wytozy¢ 2/3 kremu czekoladowego. Przykry¢ blatem orzechowym. Na-
stepnie wytozy¢ zelke i przykry¢ drugg czescig blatu makowego. Wyto-
zy¢ reszte kremu. Udekorowa¢ glasage. Catos$¢ schtodzié.

Chrupiacy Piernik

blacha 60/20

BLAT PIERNIKOWY

CIASTO SUPER PIERNIK 20760 750 g
Marmolada 150¢g
Olej 150¢g
Jaja 225¢g
Woda 150 g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierniczej. Wypiec w
temp. 180°C okoto 20 min. Blat po wystygnieciu przecig¢ wzdtuz.

CHRUPKA

MUSSO WHITE 63001 5009
Masto 120g
Cynamon 1g
Ptatki kukurydziane 80g

MUSSO WHITE uplastyczni¢ z mastem i lekko podbi¢. Doda¢ cynamon
i pokruszone ptatki.

PONCZ

Poncz 100 g
KREM SMIETANOWY

STABILIZATOR BRZOSKWINIA - MARAKUJA 26917 180¢g
Smietana 30% 600 g
Serek mascarpone 250 g
Woda 200g

Ubi¢ $mietane. Dodac¢ serek mascarpone i wymieszany z wodg stabi-
lizator.

DEKORACJA

GOLDEN GLAZE ZEL 0 SMAKU KARMELOWYM 66830 200g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wypieczony blat podzieli¢ na dwie czesci. Na pierwszy blat wytozy¢
chrupke, przykry¢ drugim i nasgczy¢ ponczem. Nastepnie wytozy¢
krem $mietanowy. Schtodzi¢. Po schtodzeniu udekorowac¢ uplastycz-
nionym zelem karmelowym.



Kokosowa Wisnia
blacha 60/20

Pomaranczowy Piernik
blacha 60/20

BLAT CZEKOLADOWY

CIASTO ALABAMA 20300 7509
CZEKOLADA CHUNKS 28210 100 g
Jaja 15049
Olej 3759
Woda 15049

Wszystkie sktadniki wymieszaé¢ w maszynie cukierniczej przez okoto
3 min. Ciasto wylaé na blache. Wypiec w temp. 180°C, przez okoto 20-25
min. Po wypieczeniu i ostudzeniu, ciasto przecig¢ wzdtuz na 2 czesci.

MASA KOKOSOWA

MALIBU 27400 1000 g
Woda 400 g
Masto 200 g
Spirytus 50¢g

MALIBU i wode potaczy¢ w maszynie cukierniczej. Mieszaé ok. 5 min
na srednich obrotach. Doda¢ uplastycznione masto. Miesza¢ kolejne 5
min do uzyskania biatej masy. Na koniec doda¢ spirytus i wymieszaé.

NADZIENIE WISNIOWE

SUPER KLAR 26700 90g¢g
Sok z kompotu 800 g
Cukier 150 ¢
Wisnia drylowana 1400¢g
ZELATYNA 180 26926 25¢g
Woda 1104

Zelatyne namoczy¢. Zagotowaé kompot z wisni. SUPER KLAR pota-
czy¢ z cukrem. Zagesci¢ nim kompot. Zelatyne podgrzaé i potgczyé z
nadzieniem wisniowym. Doda¢ drylowane wisnie.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na pierwszg cze$é ciasta czekoladowego wytozyé mase kokosows,
Przykry¢ druga czescig. Na nig wytozy¢ gotowe nadzienie wisniowe.
Schtodzi¢.

BLAT PIERNIKOWY

CIASTO SUPER PIERNIK 20760 500 g
Jaja 1509
Olej 100 g
Marmolada 100g
Woda 100g

Wszystkie sktadniki wymieszaé razem w maszynie cukierniczej. Wy-
piec w temp. 180°C okoto 20 minut.

MUS POMARANCZOWY

STABILIZATOR BRZOSKWINIA - MARAKUJA 26917 150 ¢
GALARETKA PRAVENDA O SMAKU CYTRYNOWYM 24970 7049
Sok pomaranczowy 1000 g

Sok zagotowaé. Dodac¢ galaretke, schtodzi¢. Doda¢ stabilizator i wy-
mieszac.

KREM SMIETANOWY BIALA CZEKOLADA

STABILIZATOR O SMAKU BIALEJ CZEKOLADY 26944 200g
Smietana 30% 1000 g
Woda 250¢g
Ubi¢ smietane. Doda¢ stabilizator wymieszany z woda.

DEKORACJA

CIASTO SUPER PIERNIK 20760 250¢g
Jaja 100 g
Marmolada 509
Olej 50¢g
Woda 50¢g

Wypiec blat piernikowy, schtodzi¢ i pokruszy¢ na posypke.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na wypieczony blat piernikowy wytozy¢ jedng czes¢ kremu $mietano-
wego. Schtodzié. Wylaé wystudzony mus pomararnczowy. Po chwili wy-
tozy¢ druga czes¢ kremu. Udekorowac pokruszonym ciastem.



Jabtuszko w Karmelu
blacha 60/20

BLAT KARMELOWY

CIASTO O SMAKU KARMELOWYM 20430 500 g
Jaja 1754
Olej 2259
Woda 100g
Jabtko $wieze (nieobrane 1000 g) 750 ¢

Wszystkie sktadniki potagczy¢ do uzyskania jednolitej masy. Ciasto wy-
la¢ na blache i rozsypac¢ jabtko pokrojone w grubg kostke. Wypiec w
temp.180°C okoto 35 min.

KREM SMIETANOWY

STABILIZATOR O SMAKU BIALEJ CZEKOLADY 26944 250 ¢
Smietana 30 % 700 g
Woda 150¢g
Cynamon 19
Serek mascarpone (lub twarog) 3009
Jabtko prazone kostka 1000g

Smietane ubi¢. Doda¢ serek mascarpone, cynamon oraz stabilizator po-
taczony z woda. Na koricu dodac¢ jabtko prazone.

DEKORACJA
GOLDEN GLAZE ZEL NEUTRALNY 26410 200g
Cynamon 19

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Na wypieczony blat karmelowo-jabtkowy wytozy¢ krem $mietanowy. Po
zastygnieciu udekorowa¢ zelem neutralnym z dodatkiem cynamonu.

Czekoladowa Delicja
blacha 60/20

BLAT WANILIOWY

CIASTO VIENNA CAKE 20790 2509
Olej 1259
Jaja 125¢g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierniczej. Wypiec w
temp. 180°C okoto 20 min.

NADZIENIE

Powidta sliwkowe 600 g
Poncz 100g
BLAT CZEKOLADOWY

CIASTO ALABAMA 20300 5009
Olej 225 ¢
Jaja 100 g
Woda 100g

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ w maszynie cukierniczej. Wypiec w
temp. 180°C okoto 20 min.

MUS CZEKOLADOWY

CZEKOLADA CHUNKS 28210 400 g
STABILIZATOR O SMAKU CZEKOLADOWYM 26933 160 g
Smietana 30% 800¢
Woda 200 g

Smietane ubié. Dodaé uplastyczniong CZEKOLADE CHUNKS (400 g
czekolady; 100 g $mietany). Nastepnie doda¢ stabilizator wymieszany
z wodg, wymieszac.

DEKORACJA

CZEKOLADA CHUNKS 28210 2009
GOLDEN GLAZE ZEL O SMAKU CZEKOLADOWYM 66820 100g
Smietana 30% 100 g

Zagotowacé $mietane. Dodac¢ czekolade. Miesza¢ do rozpuszczenia.
Nastepnie doda¢ GOLDEN GLAZE.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wypieczony blat waniliowy nasgczy¢ ponczem. Wytozyé powidta $liw-
kowe. Przykryé blatem z CIASTA ALABAMA. Nasgczyé ponczem. Na-
stepnie wytozy¢ mus czekoladowy. Po schtodzeniu udekorowac.



Chleb
Dynowski

RECEPTURA PODSTAWOWA:
CHLEB DYNOWSKI 12410

Maka pszenna typ 750

Sol

Drozdze

Woda

PARAMETRY PROCESU:
Typ miesiarki

Wolne obroty

Szybkie obroty
Temperatura ciasta
Fermentacja wstepna
Fermentacja koricowa
Piec

Temperatura wypieku
Czas wypieku
Zaparowanie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

2 kg
3,4 kg
0,06 kg
0,2 kg
3 kg

spiralna

4

6

28

10 min

ok. 40 min
wsadowy
230°C-190°C
35-45 min
tak

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ razem w cyklu 4 min wolno/6 min
szybko. Pozostawi¢ do wstepnej fermentacji na ok.10 min. Po tym
czasie podzieli¢ ciasto na kesy i uformowa¢ wedtug potrzeb. Wsta-
wi¢ do komory fermentacyjnej na ok.40 min. Ciasto wypieka¢ w temp.

230°C|190°C (tendencja spadkowa) przez 35-45 min.

Chleb

Srodziemnomorski

RECEPTURA PODSTAWOWA:

CHLEB WOJTA Z POMIDORAMI 11510

Maka pszenna typ 750

Drozdze

Oliwki zielone konserwowe (odsaczone)
Bazylia suszona (przyprawa)

Woda

POSYPKA SUPER DEKOR (DEKORACJA) 14200

PARAMETRY PROCESU:
Typ miesiarki

Wolne obroty

Szybkie obroty
Temperatura ciasta
Fermentacja wstepna
Fermentacja koncowa
Piec

Temperatura wypieku
Czas wypieku
Zaparowanie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

5kg
5kg
0,35kg
1,5 kg
0,015 kg
10 kg
0,5 kg

spiralna

4

12
28°C-30°C
15 min

ok. 40 min
wsadowy
240°C | 210°C
ok. 40 min
tak

Wszystkie sktadniki oprécz oliwek zamieszac¢ razem w cyklu 4 min wol-
no/12 min szybko. W ostatniej minucie doda¢ pokrojone oliwki i bazy-
lie. Wypieka¢ w temp. 240°C|210°C (tendencja spadkowa) przez ok. 40

min.
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