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INES profesjonalne kremy do nadziewania i
przektadania wyrobow cukierniczych. Do
zastosowania jako: nadzienia paczkow,
wypetnienia tart, wypetnienia tartaletek,
polewy do ciast | babek, przetozenia waflii
andrutow oraz ciast deserowych.

Profesjonalne mieszanki cukiernicze do
wypieku ciast biszkoptowo-ttuszczowych
0 bardzo puszystej konsystencji. Produkty
swietnie nadaja sie do produkcji babek,
keksow, blatow pod ciasta. Po wypieku
ciasta dtugo zachowuja Swiezosc. Ich
niewatpliwa zaleta jest tatwosc¢ i szybkos¢
przygotowania, co z pewnoscia ma wptyw
na efekt ekonomiczny catej produkcji.
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Kremy Cukiernicze Ines w doskonatych kompozycjach



PRALINA KLASYCZNA

Zastesowanie

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do

ciast deserowych.

Ly

Gotowa do uzycia "ready to use",

diuga przydatnosc do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkosé,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta.




BISZKOPT CZEKOLADOWY:

13009 Biszkopt Czekoladowy AGA
7009 jaja

2509 woda

Wszystkie sktadniki ubijamy gesta rdzga na szybkich
obrotach przez okoto 8 min, Wyktadamy na blache z ramka,
smarujemy, odpiekamy w temp. 180°C przez ok. 30-35 min.
Po upieczeniu biszkopt dzielimy na 3 rowne czesci.

WARSTWA CHRUPIACA:
1000g Pralina Klasyczna INES
100g olej

MUS BUENO:

200049 smietana 33% (minimum)

800g White Choco Hazelnut Spread DAWN

(krem biata czekolada, orzech laskowy, mleko) ,Bueno”
110g Sanatine DAWN

200g woda

Krem orzech laskowy ubijamy ze $mietana na ,3/4”, nastepnie
dodajemy rozpuszczonag w goracej wodzie Sanatine,
rozktadamy na kolejne dwie warstwy. Schtadzamy.

DEKORACJA:
500g Decorgel Caramel DAWN
50g Happycao-kakao nietopliwe IRCA

Kakao rozsypujemy nierownomiernie na mus Bueno,
catosc¢ pokrywamy delikatng warstwa Decorgel Carmel.
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PRALINA StONY KARMEL

Zastosowanie

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do

ciast deserowych.

ey

Gotowa do uzycia "ready to use",

dtuga przydatnosc¢ do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkosc,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta.




SPOD TOFFI:

15009 Ciasto Toffi AGA
5259 jaja

600g olej

300g woda

Wszystkie sktadniki wymieszac na $rednich obrotach
maszyny przez ok. 3 min. Mase wytozy¢ w ranty.
Piec w temp. 180°C przez ok. 30 min.

PRAZYNKA KARMELOWA:
1000g Pralina Stony Karmel INES

Praline rozpusci¢ w kapieli wodne|.

MUS KARMELOWY:

200049 Smietana

600g Toffee D'or Caramel IRCA
30g zelatyna

1509 woda

10g sél morska/himalajska

Toffee D’or Caramel uptynnic, dodac sol i ubita niestodzona
smietane. Dodac roztwdr zelatynowy i delikatnie wymieszac.

DEKORACJA:

1000g Toffee D’or Caramel IRCA

700g orzechy arachidowe (potowki)
300g orzechy witoskie

150g Milk Chocolate Couverture DAWN
100g mleko

20g sol

Orzechy arachidowe i wloskie roztozy¢ na blache i posypacé
sola. Uprazy¢ w piecu przez ok. 10-12 min. w temp. 190°C.
Toffee D’or Caramel uptynni¢ z mlekiem i czekolada. Dodac
orzechy i wymieszac.

PRZYGOTOWANIE:
Weczesniej odpieczone ranty przeciac na 3 rowne czesci.
Roztozyc prazynke i natozyc¢ czes¢ musu karmelowego,
przykry¢ drugim spodem, natozy¢ mus, wyrownac trzecim
spodem i pozostatym musem karmelowym. Catosc
schtodzi¢ i udekorowac.
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ZM owanie

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do

ciast deserowych.

Gotowa do uzycia "ready to use",

diuga przydatnosc do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkosc,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta.




o
a/ Z Wm Blacha 60x40cm

SPOD JOGURTOWY:

1000g Ciasto Jogurtowe AGA
40049 jaja

400g olgj

50g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy przy uzyciu ptaskiego
mieszadta przez 2-3 min. na srednich obrotach, ciasto
wyktadamy na blache 60x40cm. Pieczemy w temp. 185-190°C
przez okoto 20-25 min.

PRAZYNKA CYTRYNOWA:
1000g Pralina o Smaku Cytrynowym INES
10049 olej

Praline uptynniamy z olejem i rownomiernie rozktadamy
na spdd jogurtowy.

KREM | WYKONCZENIE:
1000g mileko

600g smietana 33%
550g Krem Klara IRCA

1000g truskawka (boréwka, malina, mandarynka, itp.)
260049 roztwor galaretki bezbarwnej (2000g woda + 600g
Galaretka Bezbarwna Extra AGA)

Mleko, smietane i Krem Klara ubijamy przez ok. 2-3 min.
na srednich obrotach przy uzyciu gestej rozgi. Krem
wyktadamy na warstwe pralin i dekorujemy swiezymi
truskawkami (boréwkami, mandarynka, itp.).

Catosc¢ po schtodzeniu zalewamy galaretka.
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PRALINA BIAtA

Zastosewanie

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:
wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,

wy petnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny do

ciast deserowych.

ey

Gotowa do uzycia "ready to use",

diuga przydatnosc¢ do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkosc,

szerokie zastosowanie.

wyprodukowana przez polskiego producenta.
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CIASTO TOFFI:

1000g Ciasto Toffi AGA
3509 jaja

40049 olgj

200g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy na wolnych obrotach przez
3 min. Temp. pieczenia 200°C. Czas pieczenia 12-14 min.

WARSTWA CHRUPIACA:
1000g Pralina Biata INES
1009 olej

Praline uptynniamy z olejem i rdGwnomiernie rozktadamy
na Ciasto Toffi.

MUS CAPPUCCINO;

1000g $mietana 33%

300g Krem o Smaku Cappuccino INES
60g Sanatine DAWN

120g woda

Smietane ubijamy z kremem cappuccino, dodajemy Sanatine
rozpuszczona w goracej wodzie. Szprycujemy gtadka
koncowka na praline biata, schtadzamy.

MUS KOKOSOWY:

1000g smietana 33%

300g Krem o Smaku Kokosowym INES
60g Sanatine DAWN

120g woda

Smietane ubijamy z kremem kokosowym, dodajemy Sanatine
rozpuszczona w gorace] wodzie. Wyktadamy na mus
cappuccino.

DEKORACJA:
500g Decorgel Caramel DAWN (zel karmelowy)

Zel karmelowy rozsmarowujemy delikatnie
na mus kokosowy.
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ZMM oanie

Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny

do ciast deserowych.

Gotowa do uzycia "ready to use",

dtuga przydatnos¢ do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkosg,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta.




SPOD CZEKOLADOWY:

750g Ciasto o Smaku Czekoladowym INES
2259 olej

170g woda

26549 jaja

Wszystkie sktadniki wymieszac na wolnych obrotach przez
3-4 min. Wypiekac¢ w temp. 180°C przez ok. 15-20 min.

ROLADA JASNA:
2509 Biszkopt 100% AGA
2509 jaja

Oba sktadniki ubijamy gesta rézga na szybkich obrotach
przez ok. 8 min. Wyktadamy na blache, smarujemy,
odpiekamy w temp. 220°C.

WARSTWA PRALINOWA:
1000g Pralina Standard Miekka INES

Prazynke podgrzewamy w celu uptynnienia, wyktadamy
i smarujemy na powierzchni blatu czekoladowego.
Przykrywamy biata rolada.

WARSTWA BUDYNIOWA:
700g mleko

500g smietana

3509 Krem Klara IRCA

Wszystkie sktadniki potaczy¢ i ubi¢ w mikserze, rozsmarowad
na roladzie biszkoptowej.

MUS PORZECZKOWY:

15009 ubita Smietana

300g Fond Czarna Porzeczka DAWN
300g woda

Stabilizator mieszamy z woda, taczymy z ubitg smietana.
Wyktadamy na warstwe budyniowa.

DEKORACJA:
500g Decorgel Neutralny DAWN
1500 czarna porzeczka w zelu

Potgczy¢ Dawn Decorgel Neutralny z czarng porzeczkg
w zelu i delikatnie natozy¢é na mus z czarnej porzeczki.
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ZM tosowanie
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Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:
wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny

do ciast deserowych.

Gotowa do uzycia "ready to use",

dtuga przydatnos¢ do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkos¢,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta.
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BISZKOPT CZEKOLADOWY:
700g Biszkopt Czekoladowy Aga
4509 jajka

110g woda

Wszystkie sktadniki ubijamy na wysokich obrotach 8-10 min.
i rozsmarowujemy na blasze. Pieczemy w temp. 190°C
ok. 15 min.

MUS POMARANCZOWY:

150049 ubita smietanka

300g Fond Czerwona Pomarancza DAWN
300g woda

CHRUPIACA PRALINA:
700g Pralina Ciemna Deserowa INES
509 olgj

Praline potaczyc¢ z olejem i uptynnic.

GALARETKA POMARANCZOWA:
1500g woda
500g Galaretka Pomaranczowa AGA

W zagotowanej wodzie rozpuszczamy dalaretke.

PRZYGOTOWANIE:
Mus pomaranczowy wyktadamy na delikatnie nasgczony
biszkopt, nastepnie uptynniong prazynke rozrzucic

na catej kostce i za pomoca nozyka rozmazac, tworzac
tak zwana mozaike. Po zastygnieciu wierzch zalac¢
galaretka pomaranczowa.

AGART
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Zastosowanie
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Profesjonalna pralina cukiernicza
do zastosowania jako:

wypetnienia tart,

wypetnienia tartaletek,
wypetnienia pralin czekoladowych,
element dekoracyjny

do ciast deserowych.

Gotowa do uzycia "ready to use",

diuga przydatnosc do spozycia,

wyrazisty smak i chrupkos¢,

szerokie zastosowanie,

wyprodukowana przez polskiego producenta,
duza ilos¢ owocow liofilizowanych.




) malina
W Blacha 60x40cm

BISZKOPT JASNY:

100049 Biszkopt 100% AGA
6004 jaja

200g woda

Wszystkie sktadniki ubijamy gesta rézgg na szybkich obrotach
przez ok. 8 min. Dzielimy na 2 czesci, wyktadamy na blachy,
smarujemy, odpiekamy w temp. 220°C.

ROLADA JASNA:
2509 Biszkopt 100% AGA
25049 jaja

Skiadniki ubijamy gesta rézga na szybkich obrotach przez
ok. 8 min, Wyktadamy na blache, smarujemy, odpiekamy
w temp. 220°C.

PRAZYNKA CZERWONE OWOCE:
1000g Pralina Owocowa INES
1009 olej

Praline uptynniamy z olejem i rGwnomiernie rozktadamy na
nasaczony biszkopt, przykrywamy cienka rolada.

MUS BIAELA CZEKOLADA:

1000g émietana 33%

2509 Fond White Chocolate DAWN (stabiliz. biata czekolada)
200g woda

Stabilizator biata czekolada mieszamy z woda, nastepnie
taczymy z ubita $mietang, wyktadamy na rolade biszkoptowa
i przykrywamy drugim biszkoptem.

MUS MALINOWY:

1000g Smietana 33%

200g Fond Raspberry DAWN
100g woda

100g malina mrozZona grys

Wode taczymy z malinami i stabilizatorem, mieszamy z ubita
smietana, wyktadamy na nasaczony biszkopt. Schtadzamy.

DEKORACJA;
500g Decorgel Neutralny DAWN

Decorgel delikatnie naktadamy na mus malinowy. Dekorujemy.
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AGA KREM BUDYNIOWY MASTER

ZastosSowanie

Ltety

Aga Krem Budyniowy Master to produkt uni-
wersalny i wszechstronny. Mozesz go wyko-
rzysta¢ do tradycyjnych polskich ciast, jak
karpatka czy sernik, a takze do nadziewania
muffin | ekleréw. To krem do rozpuszczania
na zimno. Pozwala na produkcje kremu bu-
dyniowego stosowanego na zimno i jed-
noczesnie termostabilnego.

Delikatny, naturalny smak,

odporny na mrozenie,

stabilny i zachowujacy swiezos¢ na dtugo,
prosty w przygotowaniu,

na zimno oraz do zapiekania.




CIASTO KRUCHE:

1000g Mix Ciasto Kruche DAWN
400g margaryna

10049 jaja

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania ciasta kruchego.
Rozwatkowac i podpiekac w temp. 190°C.

KREM CLAFOUTIS:

15009 Smietana

1500g mleko

3759 Creme Brulee DAWN

3759 Krem Budyniowy Master AGA

Wymieszac wszystkie sktadniki i na koniec zmiksowac
blenderem. Mozna przelac¢ przez sito. Ostroznie wylac na
wypieczone ciasto kruche i wypieka¢ w temp. 190°C przez
20-25 min.

WARSTWA OWOCOW:

1000g Delifruit (wisnia, malina, truskawka) DAWN
150g woda

100g cukier

40g Sanatine DAWN

Zagotowac¢ wode z cukrem i dodac Sanatine, potaczyé
Z wybranym Delifruit. Gdy masa zacznie gestnie¢, wycisnac
na krem waniliowy w formie paskow.

MUS PISTACJOWY:
12509 ubita Smietana
250g woda

3129 Fond Pistacja DAWN

Fond wymieszac z woda i dodac¢ do ubitej smietany.
Wyciska¢ mus za pomoca worka cukierniczego z okragla
tylka. Schiodzic.

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto oblewac Decorgel Plus Neutralny DAWN
Z dodatkiem 5% wody. Podgrzac i naktadac za pomoca
zelownicy.

AGART
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Mieszanka do przygotowania delikathego,
kremowego ciasta waniliowego o szerokim
zastosowaniu do:

blatow,

spodow pod kostki,

babek,

plackéw z owocami i hadzieniami,

muffin,

.Zﬂ@ Wilgotna struktura,

delikatny smak,

tatwos¢ uzycia i duza tolerangja,
powtarzalnosé rezultatow,
dobra objetosc,

zachowywanie ksztattu,
trzymanie dodatkdw i nadzien,
naturalne barwniki i aromaty.




KRUSZONKA;

300g Ciasto Kremowe INES
709 margaryna

259 orzeszki arachidowe

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania kruszonki. Roztozyé
rownomiernie do rantow i piec w temp. 160°C przez 15 min.

BISZKOPT WANILIOWY:
600g Ciasto Kremowe INES
20049 jaja

120g woda

1659 olej

Mieszac wszystkie sktadniki przez 3 min. Wylac do
rantow z kruszonka i piec w temp. 170°C przez 17 min.

KREM Z MANGO:

1659 puree mango

10g Sanatine DAWN

165g Delifruit Marakuja DAWN
1259 cukier

2209 jaja

195g masto

15g Compound Mango DAWN

Podgrzac puree, Delifruit, cukier i jaja do temperatury 85°C,
ciagle mieszajac. Nastepnie dodac Sanatine i ostudzi¢ do
temp. 37°C. Dodac masto, Compound Mango i zmiksowac
blenderem. Schiodzi¢ przez min. 2 godziny w chtodni.

MUS TRUSKAWKOWY:

1059 mileko

1059 ptynna smietana

1409 cukier

859 zo6ttka

359 Sanatine DAWN

3259 truskawki

300g ubita Smietana

40g Compound Truskawka DAWN

Z mleka, Smietany i zottek przygotowac krem angielski,
podgrzewajac wszystko do temp. 82°C. Dodac Sanatine,
zmiksowane truskawki i Compound Truskawka. Schtodzi¢
mase do temperatury 30°C i dodac ubita Smietane.

PRZYGOTOWANIE:

Ranty wytozy¢ biszkoptem z kruszonka. 1/3 rantu uzupetnic
musem truskawkowym i przykry¢ cienkim biszkoptem.
Wycisnaé krem z mango na wysokosé 1 cm i wypetni¢ reszta
musu z truskawek. Zamrozic. Oblewac Decorgelem Neutralnym
z dodatkiem czerwonego barwnika podgrzanym do 45°C.
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SUPER SERNIK INES

Za&fo& cwanie

Super Sernik to stabilizator masy twarogowej
0 Uniwersalnym zastosowaniu. Nadaje sie do
tworzenia tradycyjnych, puszystych
sernikow, a takze kremowych sernikow New
York, Pomaga utrzymac ocdpowiednig stabil-
nos¢ masy twarogowej, zapewnia powtarzal-
nos¢ jakosci i eliminuje straty.

ey

Niezawodny produkt gwarantujacy:

tatwos¢ przygotowania, odpornosé na
zamrazanie i rozmrazanie, zawsze ten sam
smak, kolor i konsystencje, wiele
zastosowan, efektowna dekoracje owocami
ciast przed wypiekiem, bez ryzyka ich
zapadniecia.
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SPOD CIASTECZKOWY:
1000g Cookie Mix DAWN
160g margaryna

80g woda

Mieszac¢ Cookie Mix ze schtodzong margaryng do uzyskania
formy ,piasku”. Dodac wode i doktadnie potaczyc¢. Naktadac
po 200g w ranty i wypieka¢ w temperaturze 200°C przez
12 min.

MASA SEROWA:

450g Super Sernik INES
25049 cukier

11359 ttusty twardg
380g jaja

1135g ptynna smietana

Istnieje mozliwosc¢ dodania wody nawet do 400g
w zaleznosci od struktury twarogu.

Wymieszac Super Sernik INES z cukrem i dodac ptynna
smietane, Po dokiadnym wymieszaniu potaczy¢ z twarogiem
i jajkami (opcjonalnie dodawaé wody, masa powinna by¢
potptynna). Wylewac do rantow z wypieczonymi spodami
po 600g masy serowej. Natozy¢ po 150d jabtka prazonego
na kazdy sernik. Wypiekaé¢ w temperaturze 140-150°C

przez 60-80 min.

KRUSZONKA CYNAMONOWA:
250g Cookie Mix DAWN

83g Carrot Cake Mix DAWN
83g margaryna

Mieszac wszystkie sktadniki do uzyskania kruszonki. Wytozy¢
na blache z pergaminem i wypiekac w temp.
170°C przez 16 min.

PRZYGOTOWANIE SERNIKOW:
Po wystudzeniu natozy¢ niewielka ilos¢ kajmaku na sernik
i posypac kruszonka cynamohowa.
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AGA CIASTO SZPINAKOWE

Zastosowanie

Mieszanka na ciasto biszkoptowo-ttuszczowe
z dodatkiem ptatkow suszonego szpinaku o
puszystej strukturze oraz przyjemnym
smaku. Mieszanka doskonale nadaje sie do
produkcji wszelkiego rodzaju spoddéw pod
ciasta z kremem oraz owocem $wiezym, jak i
mrozonym. Dodatek naturalnych sktadnikow
Zapewnia tadna zielona barwe a szpinak
wilgotnos¢ ciasta.

a/&t‘% Diugo zachowuje Swiezos¢,

zawiera naturalne dodatki,
do zastosowania z owocami Swiezymi,
jak i mrozonymi.




CIASTO SZPINAKOWE:

1000g Ciasto Szpinakowe AGA
500g olgj

4004 jaja

100g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy ptaskim mieszadtem przez
4 min. Wyktadamy na blache i wyréwnujemy. Pieczemy
w temp. 180°C ok. 20-25 min.

ZELKA MALINOWA;

950g Malina W Zelu Sugar Free JABEX
1509 goraca woda

50g Sanatine DAWN FOODS

Sanatine zalewamy goraca woda i taczymy z malina.

MUS BIALA CZEKOLADA:

1809 Fond Biata Czekolada DAWN FOODS
1209 woda

600g ubita Smietana

Fond taczymy z woda i ubitg Smietana.

GALARETKA BEZBARWNA:
17509 woda
430g Galaretka Bezbarwna AGA

PRZYGOTOWANIE:

Ranty wyktadamy folia, wktadamy krazki z ciasta
szpinakowego, maline rozktadamy rowno na kazdy

blacik i schtadzamy. Mus biata czekolada szprycujemy
bezposrednio na warstwe schtodzonej maliny w formie
roznej wielkosci kropek, po sciggnieciu zalewamy galaretka.

AGART
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AGA CIASTO TOFFI

ZM oaante

Aga Ciasto Toffi to mieszanka do wypieku

ciasta biszkoptowo-ttuszczowego o smaku
toffi.

ety

Delikatny, naturalny smak,
diugo zachowuje swiezosc¢,
tatwe i szybkie w przygotowaniu.




SPOD TOFFI:

150049 Ciasto Toffi AGA
52549 jaja

500g olej

300g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy na wolnych obrotach
przez 3 min. Mase rozktadamy na dwie czesci.
Temp. pieczenia 195°C. Czas pieczenia 18-20 min.,

MUS WANILIOWY:

15004 sSmietana 33%

500g Cremirca Wanilia IRCA
20g zelatyna

100g woda

Smietane ubijamy i mieszamy z Cremirca Wanilia. Dodajemy
rozpuszczong zelatyne i delikatnie taczymy wszystkie
sktadniki. Wyktadamy na spéd toffi, przykrywamy drugim.

DEKORACJA:

1000g Toffee D'or Caramel IRCA

150g Milk Chocolate Couverture 34% DAWN

1009 mleko 3,2%

700g orzechy arachidowe (potéwki uprazone w piecu)
300g orzechy wioskie rozdrobnione (uprazone w piecu)

Toffee D’or Caramel, mleko i czekolade uptynniamy
i mieszamy z orzechami. Tak przygotowane mase
rozktadamy rownomiernie na ciasto toffi.

AGART
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AGA CIASTO JOGURTOWE

Zastosowanie

Mieszanka do wypieku delikatnego ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego 2z dodatkiem
jogurtu. Idealnie sprawdza sie w produkcji
ciast z owocami.

=

Delikatny, naturalny smak,
ditugo zachowuje swiezos¢,
tatwe i szybkie w przygotowaniu.




4 o o
(/ Blacha 60x40cm

RECEPTURA PODSTAWOWA:
1500g Ciasto Jogurtowe AGA
600g jaja

600g olegj

75g woda

Wszystkie sktadniki wymieszaé w maszynie ptaskim
mieszadtem na Srednich obrotach ok. 4 min. Nastepnie
ciasto wytozyc< na blache, pouktadac owoce, kruszonke,
budyn wedtug uznania. Wypiekac w temp. 180°C,

Czas pieczenia 45-60 min, Dekoracja wedtug uznania.
Zel na goraco Dawn Belnap. Cukier puder Dolomity.

AGART
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AGA BISZKOPT CZEKOLADOWY

Zastoscwanie

Mieszanka do przygotowania i wypieku bisz-
koptdw czekoladowych, blatéw roladowych.

Dobrze sie ubija,

posiada jednolita strukture,

nie kruszy sie po wypieczeniu,
dobrze chtonie syrop cukrowy.




WARSTWA BISZKOPTOWA:
1000g Biszkopt Czekoladowy AGA
600g jaja

2009 woda

Wszystkie sktadniki mieszamy na szybkich obrotach miksera
rozgg ok. 8-10 min. Piec w temp. 185-190 °C ok.
30-35 min. (blacha 60x40cm).

ROLADA CZEKOLADOWA (4 blachy 60X40cmy);
100049 Biszkopt Czekoladowy AGA

12009 jaja

8049 cukier

Wszystkie sktadniki mieszamy na szybkich obrotach
miksera rozgg okoto 8-10 min, Piec w temp. 220-230°C
ok. 8-10 min.

AGART
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AGA BABKA PIASKOWA

Zastesowanie

Mieszanka do wypieku ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego o] bardzo
puszystej konsystencji, $wietnie nadajaca sie
do produkcji babek, keksow, blatow pod
ciasta.

Delikatny, naturalny smak,
ditugo zachowuje swiezosc¢,
tatwe i szybkie w przygotowaniu.




Stovice ;
P MW Blacha 60x40cm

RECEPTURA PODSTAWOWA
1000g Babka Piaskowa AGA
45049 jaja

100g woda

Wszystkie sktadniki wymieszac ok. 4 min. na srednich
obrotach maszyny. Mase wytozy< w formy.

Temp. pieczenia 180°C.

Czas pieczenia 35-40 min.

AGART
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AGA BISZKOPT 100%

ZMMMW

AGA Biszkopt 100% jest uzupetniajgca
kompozycja najwyzszej jakosci surowcow
wspomagajacych produkcje tradycyjnych
ciast biszkoptowych., Uzywajac mieszanki
Biszkopt 100%, w maksymalnie uproszczony
sposdb mozna przygotowaé biszkopty do
tortow, rolad, jak rowniez spoddw do ciast
deserowych o niezwykle delikatnej
strukturze i wyjatkowej puszystosci. Ciasto
na mieszance wyjatkowo diugo utrzymuje
wilgotnosc.

&g

Dobrze sie ubija,
posiada jednolita strukture,
nie kruszy sie po wypieczeniu.




Tis: %0/9& na 1007

WARSTWA BISZKOPTOWA:
1000g Biszkopt 100% AGA
600g jaja

200g woda

Wszystkie sktadniki mieszamy rozga na szybkich obrotach
miksera okoto 8-10 min. Piec w temp. 185-190°C ok. 30-35 min.
(blacha 60x40cm).

ROLADA;

1000g Biszkopt 100% AGA
120049 jaja

80g cukier

Wszystkie sktadniki mieszamy na szybkich obrotach miksera
rézga okoto 8-10 min. Piec w temp. 220-230°C
ok. 8-10 min.

AGART
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JESTESMY Z NAJLEPSZYMI
DLA NAJLEPSZYCH

AGART-PRO Sp.z o.0.
Fabryczna 13, Zerniki
62-023 Gadki

tel. 663 007 171

e-mail: kontakt@agart-pro.pl




