KATALOG 2022

WIOSNA-LATO




Z prawdziwg radoscig sktadamy na Panstwa rece nasz nowy katalog Wiosna-
Lato 2022. Okreslenie ,bomba witaminowa” w tym przypadku to nie przesada.
Mandarynki, pomarancze, truskawki, winogrona, boréwki, maliny oraz porzeczki
to owoce, ktére bedg wiodty prym w tegorocznych stodkich propozycjach naszej
Firmy. Wirtuozi cukierniczego rzemiosta Spotki Eco Trade przygotowali specjalnie
dla Panstwa kolekcje ciast, ktére bazujg przede wszystkim na owocach sezono-
wych. Bogate w smak i szerokg game koloréw bedg idealnym wypetnieniem kazdej
cukierniczej witryny.

Nasi Technolodzy opracowali réwniez nowg mieszanke do wypieku aromatycznego,
bogatego w witaminy oraz kwasy omega-3 pieczywa. ,Zytni na miodzie z orzecha-
mi” to nasza propozycja, ktéra doda energii na caty dzien. Mamy nadzieje, ze za-
proponowane inspiracje przypadng Panstwu do gustu oraz zaspokojg najbardziej
wyszukane podniebienia Waszych Klientow.

Eco Trade Sp. z 0.0. zawsze oferuje wsparcie technologiczne podczas wdrazania
produktéw w Panstwa zaktadach.

Zyczac wielu wykwintnych doznan, zapraszamy do lektury naszego katalogu
Wiosna-Lato 2022.



SUROWCE ILOSC
Ciasto o smaku czekoladowym
ALABAMA 5004
Jaja 100 g
Olej 2259
Woda 100 g
Zelka mandarynkowa
GALARETKA PRAVENDA 380 g
NEUTRALNA
Mandarynki 1200 g
Sok z mandarynek 750 ¢
Sok z cytryny 20g
Krem o smaku sernikowym
STABILIZATOR O SMAKU 250 g
SERNIKOWYM
Smietana 30% 500 g
Woda 500¢g

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto o smaku czekola-
dowym wymieszaé¢ na wolnych obrotach przez
ok. 3 min ptaskim mieszadtem. Wyla¢ na blache.
Piec w temp. 180°C przez ok. 15 min. Mandaryn-
ki zblendowa¢ i zagotowaé z sokiem z cytryny.
Potaczy¢ z GALARETKA PRAVENDA NEUTRAL-
NA. 2/3 ilosci masy wyla¢ do rantu. Pozostawi¢
do zastygniecia. Pokroi¢ w kostke. STABILI-
ZATOR O SMAKU SERNIKOWYM wymieszany
z wodg potaczy¢ z ubitg $mietang. Doda¢ po-
krojong zelke i wytozy¢ na ciasto o smaku cze-
koladowym. Schtodzi¢. Nastepnie wyla¢ reszte
zelki jako dekoracje.

PRODUKTY ECO TRADE:

ALABAMA 20300
GALARETKA

PRAVENDA NEUTRALNA 24956
STABILIZATOR

0 SMAKU SERNIKOWYM 26934




SUROWCE ILOSC
1 | Ciasto czekoladowe nr 1
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 3754
Jaja 185 ¢
Olej 225¢
Woda 3649
2 | Krem czekoladowy
STABILIZATOR O SMAKU
CZEKOLADOWYM 504
CZEKOLADA CHUNKS 50¢
Smietana 30% 300¢g
Spirytus 10g
Woda 60 g
3 | Ciasto czekoladowe nr 2
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 2504
Jaja 125¢g
Olej 150 g
Woda 259
CZEKOLADA CHUNKS 2504
Olej 259
4 | Pianka truskawkowa
GALARETKA PRAVENDA
0 SMAKU TRUSKAWKOWYM 2504
Woda 380g
Truskawki 500 g
Czerwone porzeczki 200 g
Sok z cytryny 209
Smietana 30% 380 g
5 | Dekoracja
GOLDEN GLAZE ZEL
NEUTRALNY 2004
Maliny 20g

CZEKOLADOWA
TRUSKAWKA

BLACHA 60/20

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto czekoladowe nr 1
wymieszaé¢ na wolnych obrotach ptaskim mie-
szadtem przez ok. 3 min. Wylaé na blache. Piec
w temp. 180°C przez ok. 25 min. Tak samo po-
stgpi¢ z ciastem nr 2. STABILIZATOR O SMAKU
CZEKOLADOWYM wymieszany z wodg potgczyé
z ubitg $mietang. Dodaé uplastyczniong CZE-
KOLADA CHUNKS oraz spirytus. Krem czekola-
dowy wytozy¢ na wystudzone ciasto nr 1. Ciasto
nr 2 pokroi¢ w kostke. Obtoczyé¢ w uplastycznio-
nej CZEKOLADA CHUNKS z olejem. Rozsypac¢ na
kremie czekoladowym. GALARETKA PRAVENDA
0 SMAKU TRUSKAWKOWYM rozpuscié¢ w gorg-
cej wodzie. Truskawki, czerwone porzeczki i sok
z cytryny zblendowaé. Potgczy¢ z wystudzong
galaretka. Doda¢ ubitg $mietane i wylaé na cia-
sto. GOLDEN GLAZE ZEL NEUTRALNY wymie-
szaé z rozgniecionymi malinami. Udekorowaé
ciasto.

PRODUKTY ECO TRADE:

CIASTO CZEKOLADOWE FULL 20320
STABILIZATOR

0 SMAKU CZEKOLADOWYM 26933
CZEKOLADA CHUNKS 28210
GALARETKA PRAVENDA

0 SMAKU TRUSKAWKOWYM 24940
GOLDEN GLAZE ZEL NEUTRALNY 66800




SUROWCE ILOSC

1 | Ciasto cytrusowe

MONTANA 310¢g
Jaja 125¢g
Olej 904
Woda 60 g
2 | Masa serowa
SUPER SERMIX 125g SPOSOB WYKONANIA: _
SUPER VANILA 90g Wszystkle sktadniki na ciasto cytrusowe wymie-
sza¢ na wolnych obrotach ptaskim mieszadtem
Twardg 12509  przez ok. 3 min. Wylaé na blache. Piec w temp.
Margaryna 233g 180°C przez ok. 20 min. Jaja ubi¢ z cukrem.
Cukier 233 Doda¢ twardg, dalej ubijaé. Nastepnie dodaé
9 SUPER SERMIX wymieszany z woda, SUPER
Woda 1259  VANILA oraz uplastyczniong margaryne. Piec
Jaja 233g Wwtemp. 180°C przez ok. 45 min. Zblendowa-
3 | 7elka mandarvnkowo-brzoskwiniowa ne owoce zagotowaé z sokami. Dodaé¢ SUPER
y KLAR z cukrem oraz STABILIZATOR BRZOSKWI-
STABILIZATOR NIA-MARAKUJA. Wystudzi¢. Natozy¢ na chtod-
BRZOSKWINIA-MARAKUJA 159  ny sernik. STABILIZATOR JOGURTOWY wymie-
SUPER KLAR 60g Szany z wodg potgczy¢ z ubitg Smietang. Wylac
. na zelke. Udekorowa¢ potgczonymi ze sobg ze-
Mandarynki 3759 |ami GOLDEN GLAZE.
Brzoskwinie 3754
Sok z brzoskwin 150g PRODUKTY ECO TRADE:
Sok z cytryny 10g MONTANA 20580
Cuki 120 SUPER SERMIX 26510
uxier 9 SUPER VANILA 25210
4 | Krem jogurtowy STABILIZATOR
STABILIZATOR JOGURTOWY 100g BRZOSKWINIA-MARAKUJA 26917
.. o STABILIZATOR JOGURTOWY 26986
Smietana 30% 500 g GOLDEN GLAZE ZEL
Woda 1259 0 SMAKU POMARANCZOWYM 66840
5 | Dekoracja GOLDEN GLAZE ZEL NEUTRALNY 66800
GOLDEN GLAZE ZEL O SMAKU
POMARANCZOWYM 100 g
GOLDEN GLAZE ZEL

NEUTRALNY 100g



SUROWCE ILOSC

1 | Ciasto o smaku jogurtowym

MAJAMI EXTRA 5004

Jaja 200 g

Olej 200 g

Woda 100 g
2 | Ciasto o smaku truflowym

TRUFOLA 4004

Jaja 200 g

Olej 200g

Woda 40 g
3 | Zelka truskawkowa

GALARETKA PRAVENDA

0 SMAKU TRUSKAWKOWYM 90g

SUPER KLAR 609

Truskawki mrozone 600 g

Woda 300 g
4 | Krem $mietanowy o smaku czekoladowym

STABILIZATOR O SMAKU

CZEKOLADOWYM 100 g

Smietana 30% 100 g

Woda 125¢g
5 | Krem jogurtowy

STABILIZATOR JOGURTOWY 100 g

Smietana 30% 500 g

Woda 125 g
6 | Dekoracja

GOLDEN GLAZE ZEL O SMAKU

TRUSKAWKOWYM 30049

TRUFLA
Z TRUSKAWKA

BLACHA 60/20

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto o smaku jogurto-
wym wymieszaé na wolnych obrotach ptaskim
mieszadtem przez ok. 3 min. Wylaé na blache.
W taki sam sposdéb wymiesza¢ ciasto o smaku
truflowym. Przelaé¢ do rekawa, wyszprycowaé
na ciasto o smaku jogurtowym (ksztatt kratki).
Piec w temp. 180°C przez ok. 25 min. Truskawki
zagotowa¢ zwodg. Doda¢ GALARETKA
PRAVENDA O SMAKU TRUSKAWKOWYM, wy-
studzi¢. Dodaé¢ SUPER KLAR. Wyla¢ na wystu-
dzone ciasto. STABILIZATOR O SMAKU CZEKO-
LADOWYM wymieszac¢ z wodg, potgczy¢ z ubitg
$mietang. Wytozyé na zelke. STABILIZATOR JO-
GURTOWY wymieszany z wodg, potgczy¢ z ubi-
tg $mietang. Wytozy¢ na krem $mietanowy o
smaku czekoladowym. Cato$¢ schtodzi¢. Na
koniec udekorowa¢ GOLDEN GLAZE ZEL O SMA-
KU TRUSKAWKOWYM.

PRODUKTY ECO TRADE:

MAJAMI EXTRA 20490
TRUFOLA 20780
GALARETKA PRAVENDA

O SMAKU TRUSKAWKOWYM 24940
SUPER KLAR 26700
STABILIZATOR JOGURTOWY 26986
STABILIZATOR

0 SMAKU CZEKOLADOWYM 26933
GOLDEN GLAZE ZEL

0 SMAKU TRUSKAWKOWYM 66890




SUROWCE ILOSC
1 | Biszkopt ciemny
BISZKOPT CZEKOLADOWY 200 g
Jaja 140 g
Woda 20 g
2 | Krem o smaku pomarafnczowym
GALARETKA PRAVE!\IDA
0 SMAKU POMARANCZOWYM 500 g
Woda 600 g
Smietana 30% 1000 g
Mandarynki z puszki 500 g
3 | Biszkopt jasny
BISZKOPT JASNY 200 g
Woda 140 g
Jaja 20 g
4 | Dekoracja
MUSSO CZOKO 250 g
Olej 25¢g

CZEKOLADOWA
MANDARYNKA

BLACHA 60/20

SPOSOB WYKONANIA:

BISZKOPT CZEKOLADOWY ubi¢. Wylaé na bla-
che. Piec wtemp. 180°C przez ok. 12-15 min.
W taki sam sposdéb przygotowaé¢ BISZKOPT
JASNY. GALARETKA PRAVENDA 0 SMAKU PO-
MARANCZOWYM zala¢ wrzgtkiem. Wymieszac,
zostawié do wystygniecia. Smietane ubié, pota-
czy¢ z galaretkg. Krem o smaku pomaranczo-
wym wylaé na ciemny biszkopt. Na krem wyto-
zy¢ odsgczone mandarynki. Przykryé¢ jasnym

biszkoptem. Udekorowaé¢ uplastycznionym
MUSSO CZOKO z olejem.

PRODUKTY ECO TRADE:

BISZKOPT CZEKOLADOWY 20510
GALARETKA PRAVENDA

0 SMAKU POMARANCZOWYM 24960
BISZKOPT JASNY 20520
MUSSO CZOKO 63002




SUROWCE ILOSC
1 | Ciasto szpinakowe
PINAATTI 5004
Jaja 200 g
Olej 150¢g
Woda 100 g
2 | Krem o smaku sernikowym
STABILIZATOR O SMAKU
SERNIKOWYM 125¢g
Smietana 30% 250 g
Woda 250 g
3 | Galaretka z owocami
GALARETKA PRAVENDA
NEUTRALNA 300¢g
Woda 1100 g
Mandarynki, truskawki,
winogrona, maliny, boréwki 800g

ORZEZWIAJACY
SZPINAK

4 RANTY 16 CM

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto szpinakowe wy-
mieszac ptaskim mieszadtem, na wolnych ob-
rotach przez ok. 3 min. Wyla¢ do rantu. Piec
w temp. 180°C przez ok. 25 min. STABILIZATOR
O SMAKU SERNIKOWYM wymieszany z woda,
potaczyé z ubitg Smietang. Wylaé na wystudzo-
ne ciasto szpinakowe. Schtodzi¢, utozy¢ owoce.
Zala¢ GALARETKA PRAVENDA NEUTRALNA.

PRODUKTY ECO TRADE:

PINAATTI 20119
STABILIZATOR

O SMAKU SERNIKOWYM 26934
GALARETKA

PRAVENDANEUTRALNA 24956




SUROWCE ILOSC
1 | Ciasto o smaku truflowym
TRUFOLA 1000 g
Jaja 500¢g
Olej 500 g
Woda 200 g
2 | Chrupka
MUSSO CZOKO 400 g
Ptatki kukurydziane 80g
3 | Krem jogurtowy
STABILIZATOR JOGURTOWY 80g
Smietana 30% 400 g
Woda 100 g
4 | Krem czekoladowy
STABILIZATOR O SMAKU
CZEKOLADOWYM 80g
CZEKOLADA CHUNKS 80g
Smietana 30% 400 g
Woda 100 g
5 | Dekoracja
GOLDEN GLAZE ZEL O SMAKU
CZEKOLADOWYM 150 g
CZEKOLADA CHUNKS 100g
Smietana 30% 50g

CZEKOLADOWA
TRUFLA

BLACHA 60/20

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto o smaku truflo-
wym wymieszaé ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach przez ok. 3 min. Wyla¢ na blache.
Piec w temp. 180°C przez ok. 30 min. Wystudzi¢,
przecig¢ wzdtuz na dwie czesci. Na pierwszg po-
towe wytozy¢ MUSSO CZOKO potgczone z ptat-
kami kukurydzianymi. Przykryé drugg potowa
ciasta. STABILIZATOR JOGURTOWY wymiesza-
ny z woda, potagczy¢ z ubitg Smietang. Wytozy¢
na blat, schtodzi¢. STABILIZATOR O SMAKU
CZEKOLADOWYM wymieszany z wodg, pota-
czy¢ z ubitg $mietang. Wytozyé na krem jogur-
towy. Schtodzi¢. CZEKOLADA CHUNKS pota-
czy¢ ze $mietang (lekko podgrzac), doda¢ GOL-
DEN GLAZE ZEL O SMAKU CZEKOLADOWYM
i wylaé na ciasto.

PRODUKTY ECO TRADE:

TRUFOLA 20780
MUSSO0 CZOKO 63002
STABILIZATOR JOGURTOWY 26986
STABILIZATOR

0 SMAKU CZEKOLADOWYM 26933
CZEKOLADA CHUNKS 28210
GOLDEN GLAZE ZEL

0 SMAKU CZEKOLADOWYM 66820




SUROWCE ILOSG B A B K A
1 | Ciasto szpinakowe
PINAATTI 1000 g
«s J METRA
Olej 300g
2 | Ciasto cytrusowe i
MONTANA 1000g SPOSOB WYKONANIA:
Jai 400 Wszystkie sktadniki na ciasto szpinakowe wy-
ajé 9 mieszaé na wolnych obrotach przez ok. 3 min.
Olej 300g  Czynno$é powtdrzyé zciastem cytrusowym.
Woda 200g Do formy 60x10 cm wytozy¢ 900 g ciasta szpi-

3 | Owoce do ciasta nakowego i 500 g ciasta cytrusowego. Delikat-

nie przemieszaé¢. Wytozyé owoce. Piec w temp.

Mandarynki 12509 170°C przez ok. 45-50 min. Wystudzi¢ i udekoro-
Czerwone porzeczki 250 g wacé éW|eZym| Owocami. Oblaé SUPER ZEL.
4 | Dekoracja
| J PRODUKTY ECO TRADE:
SUPER ZEL 1009 pINAATTI 20119
Maliny, porzeczki, boréwki 300g MONTANA 20580

SUPER ZEL 26550




SUROWCE ILOSC
1 | Ciasto o waniliowym
VIENNA CAKE 3754
Jaja 190 g
Olej 190 g
Porzeczki czerwone 200 g
2 | Czekoladowa rolada
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 150 g
SUPER ROLADA 150 g
Jaja 250 ¢
Woda 100 g
3 | Krem jogurtowy
STABILIZATOR JOGURTOWY 150 g
Smietana 30% 750 g
Woda 180 g
4 | Ciasto parzone
APETYTKA 609
Jaja 60 g
Woda 60g
Olej 50 g
5 | Dekoracja
BIALA StODYCZ 10g

JOGURTOWA
PORZECZKA

BLACHA 60/20

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto o smaku wanilio-
wym wymieszaé ptaskim mieszadtem na wol-
nych obrotach przez ok. 3 min. Wylaé na blache
60x40 cm. Na potowe blachy 60x20 cm wytozy¢
czerwong porzeczke. Piec w temp. 180°C przez
ok. 20 min. Wystudzi¢, przecigé na dwa kawat-
ki 60x20 cm. Sktadniki na czekoladowg rolade
wymiesza¢ i ubi¢. Wylaé¢ na blache 60x20 cm,
piec w temp. 220°C przez ok. 5 min. Ciasto pa-
rzone doktadnie wymieszaé. Rozsmarowaé na
blaszce 60x20 cm. Piec w temp. 200°C przez ok.
15-20 min. Do blachy 60x20 cm wytozy¢ pierw-
szg czes$c¢ ciasta VIENNA CAKE bez czerwonej
porzeczki. STABILIZATOR JOGURTOWY wymie-
szany z woda, potgczyé z ubitg $mietang. Po-
dzieli¢ na trzy czesci. Pierwszg czes¢ wytozyé
na ciasto o smaku waniliowym. Przykry¢ cze-
koladowg roladg. Wytozy¢ drugg czes¢ kremu,
przykryé¢ ciastem o smaku waniliowym. Wyto-
zy¢ trzecig cze$é kremu. Przykry¢ ciastem pa-
rzonym. Udekorowaé cukrem nietopliwym BIA-
LA SLtODYCZ.

PRODUKTY ECO TRADE:

VIENNA CAKE 20790
CIASTO CZEKOLADOWE FULL 20320
SUPER ROLADA 20220
STABILIZATOR JOGURTOWY 26986
APETYTKA 20400
BIALA StODYCZ 28400




SUROWCE ILOSC
1 | Ciasto o smaku czekoladowym
ALABAMA 750 ¢
Olej 340¢g
Jaja 150 g
Woda 150 g
2 ‘ Krem $mietanowy
ALABAMA
(POKRUSZONA) 400g
STABILIZATOR NEUTRALNY 200 g
Smietana 30% 1000 g
Woda 250 ¢g
3 | Pierzynka o smaku malinowym
GALARETKA PRAVENDA
0 SMAKU MALINOWYM 150 g
Smietana 30% 750 g
Woda 5009

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki na ciasto czekoladowe wy-
mieszac ptaskim mieszadtem na wolnych obro-
tach przez ok. 3 min. Piec w temp. 180°C przez
ok. 25 min. Ciasto wystudzi¢ i wyréwnac¢. Czesé
ciasta pokruszy¢ na kawatki. STABILIZATOR
NEUTRALNY wymieszany zwoda, potaczy¢
z ubita $mietang. Doda¢ pokruszone ciasto
o smaku czekoladowym (cze$¢ ciasta pozo-
stawi¢ do dekoracji). GALARETKA PRAVENDA
O SMAKU MALINOWYM zagotowa¢ z woda,
przestudzi¢. Ubi¢ smietane, potaczyé z wystu-
dzong galaretkg. Wyla¢ na krem Smietanowy.
Schtodzi¢. Udekorowaé pokruszonym ciastem
o smaku czekoladowym.

PRODUKTY ECO TRADE:

ALABAMA 20300
STABILIZATOR NEUTRALNY 26962
GALARETKA PRAVENDA

0 SMAKU MALINOWYM 24936




SUROWCE ILOSC
ZYTNIAK UP! 1,00 kg
Maka zytnia typ 720 3,40 kg
Kwas naturalny piekarski 3,50 kg
Midd pszczeli 0,80 kg
Orzech wtoski potéwki 1,10 kg
Sol 0,04 kg
Drozdze 0,30 kg
Woda 3,70 kg
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 10 min
Szybkie obroty 2 min
Temperatura ciasta 28°C
Fermentacja wstepna 10 min
Fermentacja koricowa ok. 40 min
Piec obrotowy
Temperatura wypieku 230°C | 210°C
Czas wypieku 40-50 min
Zaparowanie tak

ZYTNI
NA MIODZIE
Z ORZECHAMI

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki oprécz orzechéw zamie-
sza¢ razem w cyklu 10 min wolno / 2 min szybko.
W ostatniej minucie doda¢ potéwki orzechow
wtoskich. Wypiekaé wtemp. 230°C | 210°C
przez 40 -50 min.

PRODUKTY ECO TRADE:
ZYTNIAK UP! 12570




SUROWCE ILOSC
SUPER ROLLS DARK 0,40 kg
Maka orkiszowa typ 630 1,50 kg
Maka zytnia typ 720 2,50 kg
Kwas naturalny piekarski 4,00 kg
Sol 0,16 kg
Drozdze 0,21 kg
Woda 4,00 kg
PARAMETRY PROCESU

Typ miesiarki spiralna
Wolne obroty 7 min
Szybkie obroty 3 min
Temperatura ciasta 29°C-30°C
Fermentacja wstepna 10 min
Fermentacja koricowa ok. 40 min
Piec obrotowy
Temperatura wypieku 210°C
Czas wypieku 45-50 min
Zaparowanie tak

ORKISZOWY
ROLLS

SPOSOB WYKONANIA:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ razem w cy-
klu 7 min wolno / 3 min szybko. Pozostawi¢ do
wstepnej fermentacji na ok. 10 min. Po tym cza-
sie podzieli¢ ciasto na kesy i uformowac wedtug
potrzeb. Wstawi¢ do komory fermentacyjnej
na ok. 40 min. Ciasto wypiekaé¢ w temp. 210°C
przez ok. 45-50 min.

PRODUKTY ECO TRADE:
SUPER ROLLS DARK 13260




