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AGART

Zapraszamy do zapoznania sie z recepturami ciast, ktére doskonale oddaja
wiosenny klimat. Prezentujemy ciasta skomponowane z ré6znorodnych
sktadnikéw najbardziej uznanych producentéw. Wéréd naszych propozycji dominujace
smaki owocow i czekolady. Ciasta zostaty ozdobione dekoracjami z oferty Agart.

ODCZYTAJKOD POBIERZ WIOSENNY KATALOG
| ODKRYJ SWIAT NASZYCH DEKORACJI W WERSJI ELEKTRONICZNEJ

dominujgce smaki
www.agart-pro.pl



1000g INES Ciasto Kremowe
350g jaja
300g olej
225g woda

--------------------------------

1000g INES Pralina Biata
100g olej
JASNA ROLADA

SEsssssssmsssssasnsEnsenEnanan

350 AGA Biszkopt 100%
300g jaja

1000g mleko
250g wiorki kokosowe drobne
200g IRCA Krem Klara

210g mleko

80g Dawn Sanatine

560g JABEX Coco Cream

13502 AGA Kremowka Cukiernicza 33% UHT

580g JABEX Ananas w zelu deserowy
300g woda

50g DAWN Sanatine

45g  widrki kokosowe

Pro je innych dekoracji

71222 71250

kokos i ananas

Mieszac wszystkie sktadniki przez minute na wolnych i3 min. na
srednich obrotach. Wylac¢ na blache 60x40 cm i wypiekac.

hl 190°C (L) -18min.

Uptynnic prazynke Ines Pralina Biata. Rozsmarowac
na ciescie kremowym i przykryc jasng roladg.

Ubija¢ wszystkie sktadniki przez 8 min. na szybkich
obrotach. Wypieka¢ rolade w temp. 200°C.

PRZYGOTOWANIE

Widrki kokosowe potaczyc z kremem budyniowym.
Zalac zagotowanym milekiem i wymieszac.
Rozsmarowac na jasnej roladzie.

Zagotowac mleko, dodac do Sanatine, catosc wymieszac.

1/3 ptynnej smietany potaczyc z Jabex Coco Cream i doktadnie
wymieszac. Dodac reszte smietany i ubic¢ krem. Sanatine
rozpuszczone w mleku dodac do musu kokosowego i delikatnie
potgczyc. Wytozye na zaparzany kokos i rozsmarowac.

Potowe wody zagotowac i rozpusci¢ w niej Sanatine. Pozostatg
czes¢ wody wraz z ananasem Jabex zmiksowac, dodac
rozpuszczong Sanatine i widrki kokosowe. Wylac jako ostatnia

WRFEEWS: UZYTE DEKORACJE

................................

Marakuja: 77383
Listek z biatej czekolady: 77182
Listek z mlecznej czekolady: 77056

www.agart-pro.pl




PASCHA

KOMPOZYCJA

420g JABEX Honey Cake Mix

1208 maka pszenna

5g KRUSZWICA Margaryna Qualita 80%
65g jajka

105g midd

NADZIENIE POMARANCZOWE

233g JABEX MNadzienie Pomaranczowe
36g woda

2lg  cukier

Nlg DAWN Sanatine

1078g OSM BIERUN Ser Bierurski

647g DAWN White Chocolate Coating

43lg OSM BIERUN Kremdwka Bierunska 33%
20g zelatyna

100g woda

215g jogurt naturalny

323g ubita Smietana

108g rodzynki

108g AGA Skorka Pomaranczowa

POLEWA KARMELOWA

1152 |RCA Toffee d'or Caramel

1158 AGA Kremodwka Cukierricza 33% UHT
28 zelatyna

Mg woda

@ 6 szt. miod, ser i bakalie

@16 cm

Wszystkie sktadniki ciasta potgczyc ze sobg na wolnych obrotach.
Gotowe ciasto podzieli¢ na 6 porcji po 135g kazda i wywatkowac
spody do rantow i piec.

@ 180°C @ do uzyskania ztotego koloru.

--------------------------------

Zagotowac wode z cukrem i dodac Dawn Sanatine. Po
doktadnym rozpuszczeniu potgczy¢ z nadzieniem
pomaranczowym. Natozyé po 50g na spody kruche i
posmarowac.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac ptynng Smietne i dodac Dawn White Chocolate
Coating. Po rozpuszczeniu dodac twarog, jogurt naturalny,
zelatyne rozpuszczong w wadzie i bakalie. Na koricu delikatnie
potgczyc z ubitg smietang. Naktadac po 500g masy serowej do
rantow wytozonych ciastem kruchym.

PRZYGOTOWANIE

Zagotowac smietane, dodac rozpuszczonag w wodzie zelatyne i
Toffee d'or Caramel. Naktadac po 40g polewy na niezastygnieta
pasche i "pomazac” palcem. Dekorowac prazonymi stupkami
migdatowymi.

www.agart-pro.pl



1800g IRCA Top Frolla
720g KRUSZWICA Margaryna Qualita 80%

1802 jaja

1450g mileko
600g |IRCA Krem Klara

500g AGA Ciasto Toffee
175g jaja
200g olej
100g woda

................................

210g mileko

80g DAWN Sanatine

530e |RCA Toffee d'or Caramel

6g sol

1400g AGA Kremowka Cukiernicza 33% UHT

200g IRCA Toffee d'or Caramel

180g woda
4g zelatyna + 20g woda

Kota czekoladowe, pakiet 3 szt ($r.2,3-8cm): 78322
Plakietka czekoladowa kwadrat (2 8x2,8cm). 78333

KOSTKA KROWKA

—
il
e o S

toffee, kajmak, wanilia
60X40 cm

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Rozwatkowac na 2 rowne spody na blachy 60x40 cm.
Odpiec na stomkowy kolor.

1’1 190°C Q\ 18 min.

Mieszac wszystkie sktadniki przez 2-3 min. do uzyskania
kremu o gtadkiej konsystenciji. Przetozyc¢ kremem dwa blaty
z ciasta kruchego.

--------------------------------

Przesmarowac kremem kajmakowym garny blat
ciasta kruchego. Przykry¢ spodem toffee.

Wszystkie sktadniki mieszac przez ok. 5 min. na srednich obrotach.
Roztozy¢ na blache, rozsmarowac i wypiekac.

El 190°C (l\) 10 min,

PRZYGOTOWANIE
Smietane ubi¢ wraz z IRCA Toffee d'or Caramel Zagotowa¢ mileko
z solg i dodac Dawn Sanatine, Po doktadnym rozpuszczeniu

i schtodzeniu (30°C) doda¢ do musu toffee i delikatnie
wymieszac. Wytozy¢ na jasng rolade i rozsmarowac.

Zagotowac wode, dodac rozpuszczong w wodzie zelatyne
i Toffee d'or Caramel. Natozy¢ polewe na niezastygniety mus toffi
i “pomazad” tworzgc mozaike.

www.agart-pro.pl



TARTA FRANGIPAN (D s
Z GRUSZKA

KOMPOZYCJA

Ciasto kruche, masa marcepanowa Frangipan, gruszki.

CIASTO KRUCHE PRZYGOTOWANIE

750g IRCA Top Frolla Wszystkie sktadniki mieszac przy pomocy ptaskiego

300g BIELMAR Koneser Classic mieszadta do uzyskania jednolitego ciasta, Odstawic
Margaryna Cukiernicza 80% do schtodzenia na ok 1-2 h,

70g jaja

MASA MARCEPANOWA FRANGIPAN PRZYGOTOWANIE

1800g DAWN Ciasto Frangipan Mix Wszystkie sktadniki mieszac na srednich obrotach ptaskim

540g POLMLEK Masto Extra 82%* mieszacktemn ok. 4 min.

450g jaja * masto powinno by¢ migkkie i mie¢ konsystencje potptynna.

490g woda

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

Ciasto kruche wywatkowac na grubosc ok. 2-3 mm i wytozy¢ w forme od tart Natozy¢ mase
marcepanowa po 350g na sztuke. Roztozyc 1200g gruszek z syropu pokrojonych w plastry (po odcieku).

& 180°C Q\‘w 40-45 min.

Po odpieczeniu schtodzic i udekorowad zelem DAWN Belnap i prazonymi ptatkami migdatowymi.

www.agart-pro.pl



--------------------------------

60x40 cm

Spod z ciasta kruchego, masa serowa, mus twarogowy, nadzienie cytrynowe,

SPOD Z CIASTA KRUCHEGO

S00g |RCA Top Frolla
360g KRUSZWICA Margaryna Qualita 80%

90g jaja

--------------------------------

600g INES Super Sernik

2000g OSM BIERUN Ser Bieruniski
200g zottka

400g woda

300g cukier

360g biatko

12502 AGA Kremoéwka Cukiernicza 33% UHT
313g DAWN Fond Fresh Cheese
500g woda

NADZIENIE CYTRYNOWE

--------------------------------

1200g JABEX Lemon Curd
20g  zelatyna
400g woda

PRZYGOTOWANIE

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Wypiekac na spody pod serniki.

& 170°C Q‘w 15 min.

Mieszac Ines Super Sernik z twarogiem, zottkami i wodg przez
dwie minuty na srednich obrotach. Ubi¢ biatko z cukrem i
potaczyc obie masy. Wytozy¢ masg serowg na wypieczone ciasto
kruche.

Iﬂ 160-170°C ( 0 60 min.

Wymieszac Dawn Fond Fresh Cheese z wodg i potaczyc z ubitg
na 3/4 smietana. Wytozy¢ mus na wystudzony sermnik.

Namoczy¢ zelatyne z zimng wodg. Rozpuscic i dodac do
nadzienia cytrynowego. Natozy<¢ na mus serowy za pomoca
worka cukierniczego i wykonac nieregularng dekoracje.

www.agart-pro.pl
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MAZUREK

KOMPOZYCJA

60X40 cm

Spad kruchy, wisnia, rolada, masa marcepanowa, czekoladowy ganasz.

SPOD KRUCHY

900g IRCA Top Frolla
360g BIELMAR Kaneser Classic Margaryna 80%
90g jaja

1500g AGA Wisnia w Zelu
20g zelatyna + 200g woda

320g AGA Biszkopt
350g jaja
50g cukier

MASA MARCEPANOWA

750g JABEX Nadzienie Marcepanowe
750g mileko

200g kokos

20g zelatyna + 80g woda
CZEKOLADOWY GANASZ

600g OSM BIERUN Kremowka Bieruriska 33%
420g DAWN czekolada 60%

100g POLMLEK Masto Extra 82%

50g syrop glukozowy

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego,
rozwatkowac na blache i piec na ztoty kolor.

Zelatyne namoczy¢ w wodzie do napecznienia, nastepnie
rozpuscic i potaczyé z wisnia.
PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ubi¢ na szybkich obrotach przy pomocy gestej
rozgi. Gotowa mase wytozyc na blache, rozsmarowac i piec

@ 200°C Q 8 min.

PRZYGOTOWANIE

Zelatyne namoczy¢ w wodzie. W zagotowanym mleku zaparzyc
kokos, dodac namoczona zelatyne i nadzienie marcepanowe.
Catos¢ potaczyd i mieszac do uzyskania jednolitej masy.

PRZYGOTOWANIE

Kremdwke podgrzac do ok. 90°C, dodac¢ syrop glukozowy i
czekolade. Odstawic¢ na 2-3 min. i wymieszac do uzyskania
kremowej konsystencji, doda¢ masto i zblendowac.

Wisnie z dodatkiem zelatyny wyktadamy na upieczony spaéd kruchy, przykrywamy rolada, na ktérag
rozprowadzamy mase marcepanowa. Catos¢ zalewamy ganaszem i schtadzamy. Dekorujemy wg uznania.

UZYTE DEKORACJE

Jajko w skorupce: 10045

www.agart-pro.pl



TARTA KARMELOWA

KOMPOZYCJIA

toffee i czekolada

Z GANASZEM CZEKOLADOWYM @ o

Ciasto kruche, nadzienie karmelowe, ganasz czekoladowy, ggbka czekoladowa.

CIASTO KRUCHE

930g |RCA Top Frolla

70g |IRCA Kakao 22/24

450g BIELMAR Koneser Classic
Margaryna Cukiernicza 80%

100g jaja

NADZIENIE KARMELOWE

1000g IRCA Toffee d'or Caramel
400g [INES Pralina Stony Karmel

GANASZ CZEKOLADOWY

900g OSM BIERUN Kremdwka Bieruriska 33%

80g syrop glukozowy
600g DAWN czekolada 60%
150g POLMLEK Masto Extra 82%

DEKORACJA (GABKA CZEKOLADOWA)

70g cukier

80g woda

50g DAWN czekolada 60%
200g jaja

60g maka pszenna
3g  proszek do pieczenia

PRZYGOTOWANIE CALOSCI

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszac przy pomocy ptaskiego mieszadta do
uzyskania jednolitego ciasta. Odstawi¢ do schtodzenia na ok 1-2 h.
Ciasto wytozyc w formy i piec

Jﬂ 180°C (5\ 15-17 min.

Irca Toffee d'or Caramel oraz Ines Pralina Stony Karmel
uptynni¢ w kgpieli wodnej lub kuchence mikrofalowej.

PRZYGOTOWANIE

Kremowke podgrzac do ok 90°C, dodac syrop glukozowy i
czekolade. Odstawic na 2-3 min. i zblendowac do uzyskania
kremowej konsystenciji. Schtodzi¢ do ok 40°C, nastepnie dodac
masto i ponownie zblendowac.

PRZYGOTOWANIE

Wode zagotowat z cukrem, dodaé czekolade i zblendowaé.
Doda¢ pozostate sktadniki i zblendowac ponownie. Mase przelac
do syfonu i napetni¢ tekturowe kubki do 2/3 wysokosci. Odpiekac
w kuchence mikrofalowej ok. 45 sek.

Na odpieczone tarty natozy¢ nadzienie karmelowe, posypac pokruszong Ines Praline Stony Karmel, odstawic do
zastygniecia. Wylac ganasz (185g na szt), schtodzi¢, udekorowac gabkg czekoladowa i kawatkami czekolady.

UZYTE DEKORACJE

--------------------------------

Listek z mlecznej czekolady: 77056
(naciecia wykonane rozgrzanym nozykiem)

www.agart-pro.pl



kokos i czekolada

TARTA KOKOSOWO- D
CZEKOLADOWA CJ

KOMPOZYCJA

C!asto kruche r:zeko[adc:-we prazynka ciemna, nadzienie kokosowe, ganasz z czekolady ciemnej i mlecznej,

CIASTO KRUCHE PRZYGOTOWANIE
930g IRCA

Wszysthe sk%admlq mieszac przy pomocy ptaskiego mieszadta do
70g IRCA Kak uzyskania jednolitego ciasta. Odstawic do schtodzenia na ok.1-2 h.
450g BIE Ciasto wytozyc w formy i wypiekac.

Margaryna Cukiernicza 80%
100g jaja @ 1B0°C k\ 15-17 min.

PRAZYNI(A CIEMNA PRZYGOTOWANIE

250g INES Pralina Deserowa Ciemna Uptynnic Ines Pralina Deserowa Ciemna, np. w mikrofali i
naktadac po 40g na korpus z ciasta kruchego.

NADZIENIE KOKOSOWE PRZYGOT OWAN IE

350g JABEX Coco Cream Zagotowac mleko, dodac Dawn Sanatine, nastepnie dodac wiorki

4508 mleko kokosowe i Jabex Coco Cream. Catos¢ potaczyc do jednolitej

15g DAWN Sanatine masy. Wystudzone naktadac po 150g na tarte.

100g wiorki kokosowe

GANASZ V 'l CZEKOLAIJA GORZKA PRZYGOTOWANIE

225g " E
160g DAWN c ada cie 0%
POLMLEK Masto Extra B2%

Smietanke podgrzac do ok 90°C, doda¢ syrop glukozowy i
czekolade Odstawic na 2-3 min. i zblendowac do uzyskania

50g kremowej konsystencji. Schtodzi¢ do ok. 40°C, dodac masto i
20g syrop glukozowy ponownie zblendowac. Wylewac na tarty.

GANASZ V 2 CZEKOLADA BIALA PRZYGOTOWANIE CALOSCI

175g AGA kren .._..,P:-'- cukiernicza 33% UHT Zagotowac $mietane i dodac czekolade mleczng. W temp.35°C
175g DAWN czekolada mleczna 34% dodac miekkie masto i wymieszac. Wylewac na tarty.

20g miekkie masto

www.agart-pro.pl



pomarancza, twardg, wanilia i bakalie

KOSTKA BAKALIOWA [ O | wxee

Ciasto kremowe, nadzienie pomarariczowe, mus twarogowo-bakaliowy, polewa.

INES Ciasto Kremowe

jaja

olej

woda

JABEX Nadzienie Pomaranczowe

OSM BIERUN Ser Bierunski

DAWN Chocolate White Coating
ptynna smietna

zelatyna

woda

josurt naturalny

ubita Smietana

mieszanka suszonych owocow i bakalii

DAWN Chocolate White Coating

OSM Bierun Kremowka Bierunska 33%
zelatyna

woda

Propozycje innych dekoracji

78179 78180

PRZYGOTOWANIE

Mieszac wszystkie sktadniki przez 1 min. na wolnych i3 min.

na $rednich obrotach. Wylac na blache 60x40 cm, rozsmarowac.
Natozy¢ nadzienie pomaraticzowe za pomocg worka cukierniczego
po skosie i wypiekac.

& 180°C ‘ 0 25-30 min.

................................

Zagotowac ptynna sSmietane i doda¢ Dawn White Chocolate
Coating. Po rozpuszczeniu dodac twardg, jogurt naturalny,
zelatyne rozpuszczong w wodzie i bakalie. Na koricu delikatnie

potaczy¢ z ubita smietana. Wytozy¢ na wystudzone ciasto
z pomarancza. Wyrownac i schtodzic,

Zagotowac kremowke i rozpusci¢ w niej namoczong zelatyne,
dodac¢ Dawn Chocolate White Coating. W temp. 35°C wylaé na
schtodzony mus twarogowo-bakaliowy. Rozsmarowac.

Cytryny czekoladowe (dostepny mix 4 kolorow). 78362
Krazki z biatej czekolady (dostepny mix koloréw): 77800

www.agart-pro.pl



MAZUREK

pomarancza i marcepan

POMARANCZOWO-MARCEPANOWY

MPO

360g BIELMAR Koneser Classic
Margaryna Cukiernicza 80%

90g jaja

WARSTWA OWOCOWA

1500g JABEX Nadzienie Pomaranczowe
225¢ woda
60g DAWN Sanatine

JASNA ROLADA

400g AGA Biszkopt 100%
350g jaja
MASA MARCEPANOWO - KOKOSOWA

800g JABEX Nadzienie Marcepanowe
750g mileko

200g drobne widrki kokosowe

60g DAWN Sanatine

122 syrop glukozowy
30g DAWN Sanatine
380g DAWN Chocolate White Coating

450g 0SM BIERUN Kreméwka Bieruriska 33%

Jajko w skorupce: 10045
Baranek ptaski: 10001
Wzorzyste krgzki ($r.2,5-5cm): 78340

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Wywatkowaé na blache i wypiekac.

ﬂ 190°C Q\ 12-15 min.

PRZYGOTOWANIE

T P P T P PR PP PR

Dawn Sanatine zalac goracg woda (>50°C). Po doktadnym
rozpuszczeniu dodac nadzienie pomarariczowe. Roztozy¢
na wystudzonym ciescie kruchym i przykry¢ jasng rolada.

Ubijac¢ wszystkie sktadniki przez 8 min. na szybkich obrotach.
Wypiekad rolade w temp. 200°C.

Widrki kokosowe i Dawn Sanatine zalac wrzacym mlekiem, dodac
nadzienie marcepanowe, catosé¢ wymieszac do uzyskania
jednalitej konsystencji. Mase wylac na jasng rolade.

PRZYGOTOWANIE

P P TP PP Y

Zagotowac mleko z syropem glukozowyum, dodaé Dawn Sanatine
i Dawn Chocolate White Coating. Po doktadnym rozpuszczeniu
dodac ptynng smietane i zmiksowac blenderem. Wylac na
schtodzong mase marcepanowa.

www.agart-pro.pl



KOSTKA
NUTELKA

--------------------------------

1500g INES Ciasto Czekoladowe
525g jaja

450g olej

340g woda

1000g INES Pralina Klasyczna
60g olej

MUS A'LA NUTELKA

800g pitynna smietana
90g DAWN Sanatine
560g JABEX NutCream
440g jogurt grecki
1550g ubita smietana

POLEWA A'LA NUTELKA

170g JABEX Nut Cream

230g 0OSMBIERUN Kremowka Bierunska 33%
5g zelatyna

20g woda

UZYTE DEKORACJE

Tabliczki czekolady: 71265
Crispy Milk Choco Balls: 277003833

orzech i czekolada

Mieszac wszystkie sktadniki przez minute na wolnych
i3 min. na srednich obrotach. Wylac¢ réwne porcje na 2 blachy
60x40 cm i rozsmarowac.

& 190°C ‘ 0 14-16 min.

Praline podgrzac do uptynnienia i potaczyc z olejem.
Rozsmarowac na jednym blacie i przykry¢ drugim.

Zagotowac smietane i dodac Sanatine, Jabex Nut Cream
i jogurt Potaczy¢ z delikatnie ubita $mietana. Wytozy€ na ciasto
czekoladowe i doktadnie rozsmarowac.

--------------------------------

Zagotowac smietane i dodac zelatyne namoczong w wodzie
i krem Jabex Nut Cream. W temp. ok. 30-35°C wyla¢ na ciasto.

www.agart-pro.pl



Baza deserowa Panna Cotta przygotowana Cream Cheese to swiezy, delikatnie kwaskowy
ze Swiezej Smietanki . Idealna do szybkiego serek Smietanowy o gtadkiej konsystencji.
przygotowania deseru. Latwo sie Idealny do zimnych i gorgcych, stodkich i
taczy z owocami i alkoholem. éwieiy wytrawnych aplikacji lub jako nadzienie
smak i gtadka konsystencja to gtéwne jej atuty. oraz wykonczenie ciast i tortow.

CREAM
CHEESE

TON BACRE, COOEME & PRLAINE

o

b

N 1—7“"7"-——':— —
W 100% roélinna alternatywa dia $mietanki ' Idealne potaczenie smietanki
do ubijania. Produkt niestodzony, oparty
na olejach roslinnych. Stata jakos¢
i wydajnosc. Diugotrwata stabilnosc po
ubiciu. Nadaje sie do zamrazania, jaki
rozmrazania.

Wiegcej informacji oraz inspiracji znajdziesz na stronie Debic.pl
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TARTY
PR ST

ﬂfb Tarty i tartaletki produkowane sa na bazie masta bez dodatkow
ttuszczu palmowego - PALM FREE.

[]5 Tartaletki produkowane sg w czterech wersjach smakowych: klasyczna stodka,
Romeo czarne kakao, krucha malina z dodatkiem soku z buraka oraz wytrawna.

PROPOZYCJE _
», PODANIA ¢

R

100x50mm

_ 78x78mm
90x36mm

www.agart-pro.pl
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i i chcesz, aby w Twojej cukierni znalazly sie ciasta o obnizonej

zawartosci cukru - p1

Stworzylismy zestaw unikalnych receptur opartych na komponentach Jabex z linii Added Sugar Free, w ktorych sacharoze zastapiono
alternatywnymi substancjami slodzacymi. Dzieki temu poziom cukru w proponowanych ciastach zostat znaczaco obnizony (61 - 98%).
Przyjazne CukierNIE" to zestaw nowoczesnych narzedzi marketingowych, ktére zapewnia wlasciwa komunikacje w punkcie
sprzedazy. To takze dedykowana strona internetowa www.przyjaznecukiernie.pl - dotacz do programu, a my umiescimy na nigj
adresy Twoich cukierni. Konsumenci, poszukujac zdrowszych alternatyw, znajda Twoje punkty na stronie, Zaskocz swoich klientow
stodkimi doznaniami bez wyrzutow sumienia.

Skontaktuj sie z Przedstawicielem Handlowym Dawn lub swoim Dystrybutorem.

"w porownaniu do receptur przygotowanych z uyciem cukru.

Jabex jest marka Dawn,

Odkryj prawdziwe partnerstwo i odwiedz nas na dawnfoods.com



| Jnes)

POLEWY COVERINES
nasze inspiracje

Covery - linia polew, glazur btyszczacych, zastygajgcych, miekkich, nie tamigcych
sie. Polewy te to produkty nadajgce sie do oblewania, dekorowania produktow
cukierniczych, tortow, ciast, babeczek, deserow, lodéw, paczkow, donut'éw. 6 kg

Wyprodukowane z naturalnych surowcow, bez dodatku sztucznych barwnikow i
aromatow, bez dodatku konserwantdw, bez dodatku ttuszczéw trans.

POLEWA COVER INES
0 SMAKU TOFFEE

POLEWA COVER INES
MLECZNA BIALA

POLEWA COVER INES
O SMAKU TRUSKAWKOWYM

ZALETY
B Majg wiasciwosci lekkiego potysku -
® Nadaja sie do mrozenia oraz do wykorzystania na zimno. / SPOSOB UZYCIA
B Po rozpuszczeniu, oblaniu wyrobow polewy sg jednorodne
B Przy krojeniu nozem nie pekaja Polewy majg postac kremu, ktéry nalezy
B Po zastygnieciu nie przyklejajg sie co utatwia pakowanie. uptynni¢ w kapieli wodnej lub w kuchence
B Majg przyjemny naturalny smak zgodny z uzytymi sktadnikami. mikrofalowej podgrzewajgc do temp. ok.
® Mozna dodawac je jako dodatek smakowy, kolorystyczny do ciast 35-38°C.

i kremaw,

www.agart-pro.pl



PRALINY CUKIERNICZE

PRALINA STANDARD MIEKKA PRALINA CIEMNA DESEROWA

Chrupigce nadzienie orzechowe, Chrupigce nadzienie

bezpalmowe, z ptatkami i jasnymi kakaowo-orzechowe z prazynkami

kawatkami orzechow w ptatkach

PRALINA KLASYCZNA PRALINA OWOCOWA bezwodne ready aplikacja po
Chrupigce nadzienie orzechowe Chrupigce nadzienie o smaku touse pleczemu
z prazynkami w ptatkach truskawkowo — malinowym

z biata czekolada
1 prazynkami w ptatkach

PRALINA SLONY KARMEL PRALINA O SMAKU CYTRYNOWYM PRALINA BIALA

Chrupigce nadzienie o smaku Chrupigce nadzienie o zottym Chrupigce nadzienie
karmelowym z sola morska z kolorze 1 cytrynowym smaku Z biatg czekoladg z prazynkami
biatg czekolada i prazynkami z biatg czekoladg i w ptatkach

w ptatkach prazynkamiw ptatkach

BUNGE

Prostota
i gwarancja
powtarzalnosci

Rozszerzamy oferte tluszczow specjalistycznych
marki Kruszwica o krem cukierniczy o neutralnym
aromacie i barwie, do stosowania jako podstawa
do wszelkiego rodzaju kremow, mas i nadzien

na bazie ttuszczu.

Prima Kreemi White SG
5kg

\ 699 821714 E?_“ akademiamistrza.pl | = bunge.pl
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