\.,'—_',’ PRODUKTY BIORACE UDZIAL W PROMOCJI

® BAKELS Fermdor® Active Durum

= BAKELS Srédziemnomorski Mix
(chleb grillowy zytni, butka grillowa)

¥ KOMPLET Italomix Trentino

¥ KOMPLET Creme Bechamel

® CREDIN Credi Cake Butter Taste

® UNIFERM FinMix

= JABEX Farsz Kapusta z Pieczarkami

% JABEX Farsz Pieczarkowy 75% — M

% JABEX Vege Szpinak '

W JABEX Vege Pieczarka

N JABEX Farsz Pizzerka

% JABEX Morela 40%

Ly ZASADY PROMOCJI

¥ Zakup wskazanych produktow za kwote 1000zt netto

jest premiowany karta na zakupy w serwisie Allegro o wartosci 50zt
¥ Klient moze sumowac zakupy wskazanych produktow w czasie trwania promociji.
¥ Rozliczenie promocji nastapi w ciggu miesigca po jej zakonczeniu.
® Promocja obejmuje zakup wybranego produktu lub dowolnego miksu produktow.
= Promocja nie taczy sie z innymi promocjami organizowanymi przez Organizatora.
® Promocja nie obejmuje produktéw sprzedawanych w cenach specjalnych.
# Regulamin promocji dostepny na www.agart-pro.pl

@ CZAS TRWANIA PROMOCJI
¥ 20.042023 -31.05.2023

www.agart-pro.pl



AGART

FINSKA przegryzka

UNIFERM

llosé [kg]l Ciasto Paluchy - posypka dekoracyjna
2,000 kg Uniferm Finmix 1,700 kg Uniferm CrustyTop Pepper lub sél gruboziarnista
0300 kg  Uniferm Eisstar
0,400 kg  Uniferm Aktiva Trojkaty - posypka dekoracyjna
10,000 kg Maka pszenna tym 550
0200kg sél 1,000 kg Uniferm CrustyTop Pepper/ Uniferm CrustyTop Flex
6,200kg Woda 0,200 kg Czarny sezam

4700 kg Margaryna do przektadnia PUFF Pastry

23,800 kg Razem ciasto bez posypki

® Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich obrotach.

® Ciasto podzieli¢ na presy o masie 2 kg. Rozwatkowaé ciasto w prostokat, na 2/3 powierzchni natozy¢ 0,5 kg margaryny, ztozy¢ "na trzy”.
Nastepnie ciasto rozwatkowac i sktadaé metoda 3x3 z 20 minutowymi odstgpami miedzy watkowaniem - “zasada croissant”.

® PALUCHY: ostatnie (4-te) rozwatkowanie na grubos¢ 4 mm, szerokos¢ okoto 28 cm. Ciasto przetozyé na stét, zwilzy¢ woda, posypaé po-
sypka dekoracyjna (0,005 kg) wedtug uznania Uniferm CrustyTop Pepper albo sola. Wycina¢ paski o szerokosci 2 cm, skreci¢ w spiralke.
® TROJKATY: Ostatnie (4-te) rozwatkowanie na gruboéé 7 mm, szerkoé¢ okoto 20 cm. Ciasto przetozyé na stét, wycinaé kwadarty o wymi-
arach 10x10 cm, i rozcinad je na 2 trajkaty, zwilzy¢ woda, obtoczy¢ w posypce dekoracyjnej,

® Ulozy¢ na blachy. Fermentacja korficowa 30 minut lub w chtodnio- garowni: proces Cool Rising ®

® Wypiekac z zaparowania komory wypiekowej.

Parametry technolegiczne Mieszanie: 6+7 min.
Temp. ciasta: 25°C
Nawazka kesa paluchy: 0,075 kg
Nawazka kesa trojkaciki: 0,063 kg
Fermentacja wstgpna min.
Fermentacja koricowa: 30 min./Cool Rising ®
Temp. wypieku: 240 géra/ 225 dét °C
Czas wypieku paluchy: 15 min.
Czas wypieku trojkaty: 12 min.

Receptura na 340 paluchow
lub 396 trojkatow
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CIACHO pod pierzynkg wmosms —~——

> »
Ciasto Krem i bita smietana Phatki migdalowe
1000 g Credi® Cake Butter Taste 200g Krem VIP 250 g Ptatki migdatowe
620 g Jaja 500g woda 250 g Cukier krysztat
400 g Olej 100 g Masto lub margaryna 80 %
40 g Woda 300g Smietana33%
Przygotowanie:

Ciasto: Wymieszac wszystkie sktadniki przez 3 min,, wolne obroty. Rozsmarowac na blache 40x60 cm. Krem i bita Smietana: KREM VIP ubi¢ z wodg. Masto
rozpuscic i wymieszac z ubitym kremem. Krem wyszprycowac punktowo na catej blaszce ciasta. Smietanke 33 % ubié na % i rozsmarowac na ciescie. Ptatki
migdatowe: na rozsmarowang Smietanke 33 % posypac ptatki migdatowe i cukier krysztat. Temp. pieczenia: 180 °C, Czas pieczenia: ok. 40-50 min.

CIASTECZKA jak domowe

Receptura Przygotowanie:
1000 g Credi® Cake Butter Taste Wymieszac wszystkie sktadniki. Czas mieszania: 3 min. wolne obroty.
620 g Jaja Wyszprycowac na blache ciasteczka w dowolnym ksztatcie.
400 g Olej Dekorowac cukrem lub fillingiem. Temp. pieczenia: 180 °C
40 g Woda Czas pieczenia: ok. 15 min.

300 g Krem VIP

KASKI 7 czekoladg

Receptura Przygotowanie:
1000 g€ Credi® Cake Butter Taste Wymieszacd wszystkie sktadniki. Czas mieszania: 3 min. wolne obroty.
620g Jaja Wyszprycowaé do mat silikonowych po 80 g. Mozna posypa¢ owocami jagodowymi.
400g Olej Temp. pieczenia: 180 °C. Czas pieczenia: ok. 25 min.
40g Woda Dekoracja: oblac biata czekoladg lub dekorowad wedtug uznania.

300g KremVIP

BABECZKI z owocami

Receptura Krem sémietanowo Przygotowanie receptura:

1000 g Credi® Cake Butter Taste twarogowy Wymiesza¢ wszystkie sktadniki przez 3 min. na wolnych
620g JajaB20g 1000 g Smietanka33 % obrotach. Wyszprycowac do mat silikonowych po 50 g. Temp.
400g Olej400g 1000 g Twarog mielony pieczenia: 180 °C. Czas pieczenia: ok. 25 min.

40g Woda40g 200 g CrediFond Neutralny

Przygoﬁowanie krel'l‘lll: Suchy Credi Fond Neutrany ubi¢ z twarogiem i $émietanka 33 %. Babeczki przekroi¢ w potowie wysz-
prycaowac 50 g kremu i przyozdobi¢ dowolnymi owocami. Catos¢ posypaé Credi Snow.

www.agart-pro.pl




AGART
PRZEKASKA W stylu greckime.. @k

Ciasto Farsz szpinakowy Farsz beszamelowy

2800¢g Italomix Trentino 1400 g creme Bechamel 1920g CremeBechamel
7200 g Maka pszenna typ 550 2000 g szpinak mrozony 30g Pieprz czarny (mielony)
480¢g Olej 45 g Pieprz czarny (mielony) 30g Czosnek granulowany
400¢g Drozdze 45 g Czosnek granulowany 25g Gatka muszkatotowa
6000g Woda 3910g Woda 5000g Woda
1600 g Feta - ser, w kostkach 800g Wedzony boczek

Przygotowanie:

Przygotowac jedng z dwoch wersji farszu. W przypadku uzycia farszu szpinakowego, szpinak nalezy rozmrozi¢ i wymieszac z pozostatymi
sktadnikami. Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto. Czas miesienia: 2 min. - wolne obroty, 4 min. — szybkie obroty. Po zakoriczeniu procesu
miesienia ciasto odstawi¢ do fermentaciji, temp. ciasta: 26 °C, czas fermentacji wstgpnej: 15 min. Po uptywie czasu fermentacji ciasto podzielic
na presy i odstawi¢ na 10 min. do odprezenia. Nawazka: 21 kg (30 sztuk na prese). Nastgpnie presy podzielic na kesy, ktdre nalezy rozptaszczyd
na ksztatt owalnego placka. Na srodek placka natozyc farsz szpinakowy lub beszamelowy (okoto 30 g / 1 sztuke), ztozy¢ konce placka i
pouktadac na blachach. Czas fermentacji koricowej: okoto 35-40 min. Po uptywie czasu fermentacji udekorowac odpowiednio: serem typu feta
lub boczkiem, wsungé do pieca i wypiec z zaparowaniem. Czas wypieku: 16 min., temp. wypieku: 200 °C.

PLECIONKA 7e szpinakiem i serem .

Ciasto Sos szpinakowo-serowy Dodatki
900g Italomix Trentino 750 g zpinak mrozony 200g Serzolty
2250g Maka pszenna typ 550 750g Woda 200g PIKANTERIA POSYPKA DEKOR
150 g Olej roslinny 700 g Creme Bechamel
100 g Drozdze 750 g Ser twarog mielony 750
1800g Woda 30g Czosnek (Swiezy, starty)
15g 5ol 5g Przyprawy

Przygotowanie:

Sktadniki ciasta wymieszac w miesiarce spiralnej do uzyskania jednolitej konsystencji. Czas miesienia: 4 min. — wolne obroty, 3 min. - szybkie
obroty. Gotowe ciasto podzieli¢ na 2 presy. Nawazka: 2,60 kg. Szpinak rozmrozic. Wszystkie sktadniki potgczy¢ na srednim biegu za pomoca
ptaskiego mieszadta przez 2 min. Presy ciasta podzielic i zaokraglic. Otrzymane kesy rozwatkowac w celu uzyskania okoto 15 cm podtuznych
.plackow”. Po catosci natozy¢ sos i rozsmarowac. Zrolowac, lekko wydtuzyd, nacigc przez srodek zachowujgc jeden koniec ciasta nierozcigty.
Przeples¢ w formie warkocza. Powstate przekaski przetozyd na blaszke, zwilzy¢ wodg, posypac KOMPLET Pikanterig, serem zottym i odstawid
do fermentacji. Czas fermentacji: 25-30 min. Po uptywie czasu fermentacji przekgski wypiec. Temp. wypieku: 210 "C czas wypieku: 15-20 min.

www.agart-pro.pl




AGART
W BAKELS
CHLEB rzemieslniczy

Receptura Fermdor® Active Durum

Fermdor® Active Durum pozwala odtwerzyc autentyczny smak tradycyjnych zak-
1,350 kg Maka pszenna T500 B ] yezny ycyjny

1,000 kg Woda
0'054 kg Fermdor® Active Durum
0,030 kg Sol biata

wasow i stanowi podstawe produkeji pieczywa — wystarczy dodac 4 sktadniki: mgke,
wode, sol i Fermdor® Active Durum, aby uzyskac szerokg game wysokiej jakosci piec-

zywa o petnym smaku i wyjgtkowa konsystencja.

Przygotowanie:

Ciasto: odwazy¢ sktadniki na ciasto. Miesienie (maszyn spiralna) : 8 minut na wolnych obrotach + 4 minuty na szybkich obrotach. Temperatura
ciasta: 26°C. Letakowanie: w zamknietym, nacliwionym pojemniku 2-3h; w tym czasie ciasto przetozy¢ 2-3 razy. Formowanie i garownia:

- chleby po 600 g; - bagietki po 300 g; - butki po 100 g. Wstawic do garowni na 30 min., temperatura: 30°C, wilgotnos< 75%. Po wyjeciu nacigc
wg uznania. Wypiek: wstawic do pieca i zaparowac ok 12 minut. Temperatura poczatkowa pieca: 240°C, temperatura wypieku 210°C. Catkowity
czas pieczenia: - bochenek 35 min.: - bagietka 24 minuty; - butki 18 min. WaZne: 5 min. przed koricem pieczenia otworzyc¢ zasuwy/lufty i
pozwoli¢ na odprowadzenie pary wodnej.

SRODZIEMNOMORSKI mix

Ciasto Dekoracja
B.000 kg Srédziemnomorski mix 4,000 kg Stonecznik nasiona tuskane
8.000 kg Maka zytnia T720 4.000 kg widrki serowe
4000 kg zakwas zytni naturalny i
0,400 kg Drozdze prasowane Srodziemnomorski mix
0150¢g sélbiata Mieszanka piekarnicza w formie proszku wymagajqca jedynie dodatku mgki, drozdzy i wody.
12000 woda Bogaty sktad mieszanki daje mozliwos¢ wyrobu wielu odmian pieczywa gatunkowego bez
kaniecznosci posiadania w magazynie wielu przypraw, ziot, dodatkoéw i specjalistycznych
surowcow. Zawiera aromatyczne sktadniki, takie jak: bazylia, czosnek, ekstrakt drozdzowy,
przygotowanie: pieprz, prazona cebula, suszona papryka, pomidory oraz oregano.

Odwazyc sktadniki na ciasto, miesienie (maszyna spiralna): 9 min na wolnych obrotach; 3 min. na szybkich obrotach, temp. ciasta: 26 - 28 °C,
lezakowanie w dziezy: 45 min. Podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: 400 g, kesy obtoczy¢ doktadnie w mieszance stonecznika i widrkdw zottego
sera, przetozyd do foremek, wstawi¢ do garowni: temperatura okoto 32°C, wilgotnosc 70%, czas okoto 40 min., wstawic do pieca i zaparowac
przez ok. 10 s. Temperatura startowa pieca 230 °C, temperatura wypieku 190 °C. Piec przez 10min . przy zamknigtym lufcie, nastepnie otworzy¢

zasuwe umozliwiajgcg ucieczke pary, piec przez kolejne 30 min.




AGART o
MORELA pod pierzynka  swmsosoe

Blat jasny Beza Warstwa owocowa Mus waniliowy
1500 g Jabex Golden Sand 150 g Biatko 1000 g Jabex Morela 40% 800 g pilynna émietana
660g Jaja 250¢g Cukier 20 g zelatyna 6008 micko
660¢g Olej 100 g woda 300g Dawn Creme Brulle
150g Woda 90 g Dpawn Sanatine

Przygotowanie: 800 g ubita émietana
Blat jasny: Sktadniki miesza¢ na érednich obrotach przez 3-4 min. Wyla¢ na dwie blachy. Beza: ubi¢ biatko stopniowo dodajac cukier. Wyszprycowac beze na
jeden z blatéw i posypaé ptatkami migdatowymi. Temp. pieczenia 18°C. Czas 15-20 min. Warstwa owocowa: Jabex Morela 40% potgczy¢ z rozpuszczong w
wodzie Zzelatyng i dozowad na jeden z wypieczonych blatéw. Mus waniliowy: na warstwe owocowa wytozy¢ biszkopty. Zagotowac $mietane z mlekiem i dodaé
do Dawn Crem Brulle. Wymieszac i ponownie zagotowac. Dodaé Dawn Sanatine i ostudzié¢ do temp. 28°C. Delikatnie potaczyé z ubita smietang. Gotowy krem
wytozyé na warstwe owocowa, a nastepnie przykry¢ blatem wypieczonym z beza. Ciasto odtozyé do chtodni na 2-3 h.

UCIERANE 7 morelg s

Blat jasny Warstwa Wykonczenie Przygotowanie:
sSerowo-ouwocouwa
2000¢g JabexGoldenSand 1000g Sermielony 150g Dawn Belnap morelowy Blat jasny: Wszystkie sktadniki taczy¢ ze
158 Jabex Fruit Mix 200g Jabex Krem Babuni 100g weda sobg, na srednich obrotach, przez 3 min. i
900¢g Jaja 200g Jaja wyla¢ na blache z wysokim rantem.
800¢g Olej 200g Woda Warstwa serowo-owocowa: ser mielony potgczy¢ z Jabex Kremem Babuni, jajami i
200g woda 1200g Jabex woda, na srednich obrotach, do momentu uzyskania jednolitej masy. Przy uzyciu

Morela 40% rekawa cukierniczego dozowad naprzemiennie mase twarogows i Jabex Morela 40%.

Catosé wypiekad w temp. 180°C przez 45 minut. Wykonczenie: zel oraz wode podgrzac

PASZTEC I KI - i nanieé¢ pedzlem n:a wierzcl:niq czeéé wypieczonego ciasta
Receptura Z Clasta drozdzowego

500g Maka
3g sél Przygotowanie receptura:
100g Jaja Wyrobic gtadkie, elastyczne ciasto, odstawic na 15 min aby ,odpoczeto” i rozwatkowac prostokat o grubosci
20g Olej ok 3 mm. Nastepnie pokroi¢ w paski o szerokosci ok. 10cm i na srodku natozy< farsz. Zawingc tak, aby
15g Drozdze taczenie ciasta znajdowato sie na dole. Gorg ciasta ponacinac nozykiem w poprzek i posmarowac jajkiem.
80-100 g Ciepta woda Po wyroénieciu ciasta wypiec paszteciki w temp. 200°C, na ztocisty kolor.

Jabex Farsz Kapusta
z Pieczarkami

PRZEKASKA 7 ciasta francuskiego

Receptura Przygotowanie receptura:
400g Maka Wszystkie sktadniki wyrobi¢ na gtadkie, elastyczne ciasto, Nastepnie rozwatkowa¢ prostokat o grubosci ok
3g sol 2 cm. Na $rodku utozy¢ margaryne, boki ciasta zwinac do Srodka i razem rozwatkowac na grubos¢ ok. 5 mm,
50g Jaja sktadajgc dwa boki do $rodka i jeszcze na potowe. Te samg czynnosc powtarzad trzykrotnie, co pot godziny.
150 ml woda W ostatniejfazie ciasto watkowad na ksztatt prostokata o grubosci ok. 3 mm i wykroic z niego dowolne ksz-
E:h‘::';:rr:; Paciacksiy tatty. Nadzia¢ farszami. Gotowe przekgski wypieka¢ w temp. 210°C przez okoto 15 min. (czas zalezy od
Jabex Vege Szpinak rozmiaru przekagski), do uzyskania ztocistego koloru.

Jabex Vege Pieczarka
Jabex Pizzerka

a
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