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AGART

/Zapraszamy do zapoznania sie z recepturami ciast, ktére doskonale oddaja
wiosenny klimat. Prezentujemy ciasta skomponowane z roznorodnych
sktadnikow najbardziej uznanych producentow. Wsrod naszych propozycji dominujace
smaki owocow, ze szczegdlnym uwzglednieniem
zurawiny. Ciasta zostaty ozdobione dekoracjami z oferty Agart.

ODCZYTAJ KOD | ODKRYJ SWIAT PRODUKTOW POBIERZ TEN KATALOG
DEDYKOWANYCH RYNKOWI HoReCa W WERSJI ELEKTRONICZNE)J
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KOMPOZYCJA

CIASTO ZURAWINOWE
Z PALONA CZEKOLADA

Blat czekoladowy, chrupka czerwony owoc, rolada, zelka zurawinowa, palona biata czekolada, mus, polewa.

BLAT CZEKOLADOWY

800 g INES Ciasto Czekoladowe

240 g BIELMAR Ole] Beskidzki Rzepakowy
180 g woda

280 g jaja

CHRUPKA CZERWONY OWOC
1200 g IRCA Chococream Crunchy Frutti Rossi

ROLADA JASNA

250 g AGA Biszkopt 100%
250 g Jaja

ZELKA ZURAWINA
1500 g JABEX Zurawina w Zelu Termostabilnym 60%
25 g zelatyna
200 g woda do namoczenia
PALONA BIALA CZEKOLADA

600 g Dawn Chocolate White

MUS PALONA CZEKOLADA

600 g DAWN White Chocolate (palona)
30 g zelatyna
150 g woda do namoczenia
400 g smietana do zagotowania (Kremowka Bierunska 33%)
1000 g ubita smietana (Kremowka Bierunska 33%)

POLEWA

170 g DAWN Milky Caramel
230 g OSM BIERUN Kremowka Bieruriska 33%

48 zelatyna
20 g woda do namoczenia

MONTAZ

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszamy razem przy uzyciu ptaskiego
mieszadta przez ok. 3 min. Gotowa mase wyktadamy na blache
Z papierem, rozsmarowujemy i pieczemy.

& 190°C | 0 12-15 min.

PRZYGOTOWANIE

IRCA Joycream Fruits Rougers uptynnic, nastepnie rozsmarowac
na czekoladowy spod.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki tgczymy razem 1ubijamy na szybkich obrotach
przez 8 min. Gotowg mase wyktadamy na blache 1 smarujemy
na ptasko. Pieczemy w temp. 200-210°C, przez okoto 7 min.

PRZYGOTOWANIE

Zelatyne namoczy¢ w wodzie do napecznienia, uptynnic, potaczyc
z JABEX Zurawina w Zelu Termostabilnym 60% .

PRZYGOTOWANIE

Czekolade rozsypac na blache z pergaminem, ‘upalic’ ha jasno
brgzowy kolor w temp. 160°C, przez 15-18 min.

PRZYGOTOWANIE

Zelatynt-g namoczyc w wodzie do napecznienia. Zagotowac smietane,
potaczyc z zelatyng, nastepnie dodac upalona czekolade. Catosc
zblendowac. tgczy¢ w dwoch etapach z ubitg smietana.

PRZYGOTOWANIE

Smietane zagotowad, doda¢ rozpuszczona zelatyne, a nastepnie
Dawn Milky Caramel. Catosc¢ doktadnie zblendowac. Uzywac jako polewy
w temp. ok 26°C.

Na blat czekoladowy wylewamy IRCA Joycream Fruits Rougers, rozsmarowujemy,
przykrywamy jasna roladg, na ktorg wyktadamy zelke zurawinowa. Po lekkim

zastygnieciu wyktadamy mus palong czekolade. Catosc¢ schtadzamy, wykanczamy

polewa 1 dekorujemy.
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40x60 cm

CYTRUSEK

KOMPOZYCJA

Spod z pomaranczg, zelka cytrynowa, mus serowy, dekoracje.

SPOD Z POMARANICZA PRZYGOTOWANIE
680 g DAWN Platenkuchen Wszystkie sktadniki, oprocz nadzienia pomaranczowego, mieszamy
270g maka na wolnych obrotach okoto 3 min. Catosc wyktadamy na blache z rantem.
270 g BIELMAR Ole) Beskidzki Rzepakowy Na wytozong mase szprycujemy paski z nadzienia pomaranczowego
240g jaja w rownych odstepach. Catosc pieczemy.
500 g woda
200g cukier

180°C ( 0 35-40 min.

PRZYGOTOWANIE

1000 g JABEX Nadzienie Pomaranczowe 50%

ZELKA CYTRYNOWA

1100g JABEX Lemon Curd Zelatyne namoczy¢ w wodzie do napecznienia, rozpuscic i potgczy¢

258 7elatyna z JABEX Lemon Curd.
3502 woda
MUS SEROWY PRZYGOTOWANIE

600g DAWN Biata Czekolada 30%

Napeczniatg w wodzie zelatyne rozpuscic¢, dodac wraz z biatg czekolada

600g OSM BIERUN Ser Bierunski do zagotowanej smietany i wymieszac. Do ganaszu dodac ser wraz
400g do zagotowania (BIERUN Kremowka Bierunska 33%)  z pastg waniliowa. Cato$¢ potgczy¢ ze $mietang ubitg na 3/4
15g IRCA Joypaste Wanilia Madagaskar Burbon
30g zelatyna

150g wodadonamoczenia |
1000 g ubita smietana (BIERUN Kremowka Bierunska 33%)

DEKORACIJE PRZYGOTOWANIE

400 g DAWN Decorgel Neutral
50 g IRCA Joypaste Mango

DAWN Decorgel Neutral potaczyc z pastg
1 energicznie wymieszac.

MONTAZ

Na wypieczony i wystudzony spod z pomaranczg wyktadamy zelke

z DAWN Lemon Curd 1 rozsmarowujemy. Po zastygnieciu, wyktadamy
Mmus serowy 1 rozsmarowujemy. Schtodzone ciasto dekorujemy zelem
IRCA Joypaste Mango.
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SERNIK BRULEE
Z ZURAWINA

KOMPOZYCJA
Spood cookies, masa serowa, masa brulle, dekoracje.

SPOD COOKIES

740 g DAWN Cookie Mix
110 g BIELMAR Koneser Classic Margaryna Cukiernicza 80%

50 g woda

MASA SEROWA

1200 g Ser President 4% lub 8%
160 g cukier
480 g INES Super Sernik
400 g jaja |
1100 g OSM BIERUN Kremowka Bieruriska 33%

MASA BRULLE

420 g mleko |

420 g OSM BIERUN Kremowka Bierunska 33%
110 g DAWN Krem Carmona
110 g DAWN Creme Brulle

DEKORACJE

900 g JABEX Zurawina w Zelu Termostabilnym 60%
30 g DAWN Sanatine
120 g woda gorgca

D b szL

@ 16 cm

PRZYGOTOWANIE

DAWN Cookie Mix 1 margaryne wymieszac do uzyskania formy “piasku”.
Dodac wode. Gotowe ciasto wytozyc¢ do rantow 1 wypiekac.

n 190°C Ck) 10 min.

PRZYGOTOWANIE

Ser, cukier, INES Super Sernik i jaja wymieszac na wolnych obrotach przez
ok. 5 min. Dodac ptynng smietane i delikatnie potgczyc. Mase serowg
wytozycC na odpieczone spody. Wylac delikatnie mase brulle.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki zblendowac na gtadka mase.
Temperatura pieczenia: ok. 155-160°C. Czas pieczenia: ok. 55-60 min.

155-160°C ‘ O 55-60 min.

PRZYGOTOWANIE

DAWN Sanatine zala¢ wodg wymieszac i potgczy¢ z owocami w zelu.
Wytozyc na odpieczone 1 wystudzone serniki.
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SZARLOTKA
Z BIALA CZEKOLADA (O ) oo

KOMPOZYCJA
Spod biszkoptowo-czekoladowy, szarlotka cynamonowa, musz czekoladowy, polewa z cynamonem.

SPOD BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWY PRZYGOTOWANIE
500 g DAWN Plattenkuchen Wszystkie sktadniki mieszac na wolnych obrotach przy uzyciu ptaskiego
400 g woda mieszadta przez ok 3 min. Gotowg mase wytozyc na blache 60x40cm,
200 g maka piec w temp. 190°C, przez okoto 15-20 min.
200 g BIELMAR Olej Beskidzki Rzepakowy
175¢ jaja 190°C 0 15-20 min.
150 g cukier
SZARLOTKA CYNAMONOWA PRZYGOTOWANIE
3500 g JABEX Jabtko z Cynamonem 80% Added Sugar Free  Zelatyne namoczy¢ w wodzie, po napecznieniu rozpuscic i potgczyé
170 g woda z JABEX Jabtko z Cynamonem 80% Added Sugar Free.
30 g zelatyna
MUS CZEKOLADOWY PRZYGOTOWANIE
1250 g OSM BIERUN Kremdwka Bieruriska 33% Zagotowac $mietane, potgczyc z zottkami i mieszajac, podgrzac
550 g DAWN White Chocolate do temp 82°C. Dodac rozpuszczong zelatyne, czekolade 1 paste
210 g 7ottka | waniliowa. Catos¢ wymieszac. Po schtodzeniu do temp. okoto 30°.C,
210 g OSM BIERUN Kremdéwka Bieruriska 33% potgczy¢ z ubitg $mietanka.
30 g zelatyna
150 g woda

25 g |IRCA Joypaste Madagascar Bourbon

POLEWA ZCYNAMONEM PRZYGOTOWANIE
170 g DAWN White Chocolate Coating Smietane zagotowa¢, doda¢ DAWN White Chocolate Coating wraz
230 g OSM BIERUN Kremowka Bierunska 33% Z rozpuszczona zelatyng i cynamonem. Catosc¢ doktadnie zblendowac.
4g zelatyna Uzywac jako polewy w temp. ok. 26°C.

20 g woda do namoczenia
3 g cynamon

MONTAZ

Na spod biszkoptowo ttuszczowy wytozyc jabtka, wylac mus czekoladowy.
Po schtodzeniu wylac polewe cynamonowa.
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KAWOWA

KOSTKA KARMELOWO-
CEN =) -2

KOMPOZYCJA
Rolada jasna, kruszonka karmelowa, nakropka kawowa, mus mascarpone, polewa karmelowo-kawowa.
ROLADA JASNA PRZYGOTOWANIE
500 g AGA Biszkopt 100% Wszystkie sktadniki (poza DAWN Milku Caramel) taczymy razem 1 ubijamy
500 g jaja na szybkich obrotach przez 8 min. Gotowag mase wyktadamy na 2 blachy
400 g DAWN Milky Caramel* i smarujemy na ptasko. Pieczemy w temp. 200-210°C przez okoto 7 min.
&200—-210‘?{ ( 0 7 min.
KRUSZONKA KARMELOWA PRZYGOTOWANIE
800 g DAWN Shortcrust | - Z podanych sktadnikow (poza praling) mieszamy ciasto kruche,
320 g BIELMAR Koneser Classic Margaryna Cukiernicza 80% po schtodzeniu watkujemy cienki blat. Pieczemy w temp. 170°C
80 g jgja | na ztoty kolor. Po wystudzeniu ciasto kruche tgczymy przy pomocy
500 g INES Pralina Stony Karmel ptaskiego mieszadta z INES Pralina Stony Karmel do uzyskania kruszonki.
NAKROPKA KAWOWA PRZYGOTOWANIE
280 g woda Wode z cukrem zagotowac, rozpuscic w niej kawe i po wystudzeniu
100 g cukier dolac spirytus. Przechowywac szczelnie zamknigte.
35 g kawa instant
50 g spirytus
MUS MASCARPONE PRZYGOTOWANIE
250 g zottka Z6ttka z cukrem podgrzad na parze do temp. 82°C, nastepnie dodac
300 g cukier rozpuszczong zelatyne, serek mascarpone i wszystko potgczyc.
1000 g serek mascarpone Catos¢ mieszamy ze Smietankg ubitg na 3/4.
35¢g zelatyna
150 g woda 1
1400 g OSM BIERUN Kremowka Bierunska 33%
300 g IRCA Joycream Caffe Biscotto
POLEWA KARMELOWO-KAWOWA PRZYGOTOWANIE
170 g Dawn Milky Caramel Smietane zagotowa¢ wraz z kawa, doda¢ rozpuszczona zelatyne
230 g OSM BIERUN Kremowka Bierunska 33% oraz krem Dawn Milky Caramel. Catos¢ doktadnie zblendowac.
5 g kawa mielona Uzywac jako polewy w temp. ok 26°C.

4¢g 7elatyna
20 g woda do namoczenia

MONTAZ

Podgrzany krem DAWN Milky Caramel rozsmarowujemy na rolade, wysypujemy
rownomiernie kruszonke, dociskamy i przykrywamy drugg rolada. Rolade nasgczamy
nakropka kawowa. 1/3 musu mascarpone wymieszac z IRCA Joycream Caffe Biscotto,
wytozyc¢ na spod kawowy i po chwili zala¢ pozostatym musem mascarpone.

Po schtodzeniu wylac polewe.
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TROPIKALNA

KOMPOZYCJA

Rolada biszkoptowa, krem tropikalny, mus jogurtowy, galaretka mango-marakuja.

ROLADA BISZKOPTOWA

450 g AGA Biszkopt 100%
270 g jaja
90 g woda

CREM CRUNCHY TROPICAL
1200 g |IRCA Chococream Tropical

BLAT CZEKOLADOWY

800 g INES Ciasto Czekoladowe

240 g BIELMAR Olej Beskidzki rzepakowy
180g woda

280g jaja

MUS JOGURTOWY

1250 g OSM BIERUN Kremoéwka Bieruriska 33%
500 g woda

250 g DAWN Fond Yoghurt

GALARETKA MANGO MARAKUJA

730 g woda
190 g AGA Glaretka Bezbarwna
580 g JABEX Mango 80% Added Sugar Free

MONTAZ

RCA Chococream Tropical rozsmarowujemy na biszkopcie,
orzykrywamy blatem czekoladowym, na ktory wyktadamy mus jogurtowy.
20 schtodzeniu zalewamy galaretkg JABEX Mango Marakuja 80% Added Sugar Free.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki ubic na wysokich obrotach przez okoto 8 min.
Wytozyc na blache i rozsmarowac. Piec w temp. 220°C, przez ok 7-8 min.

!ﬂ 220°C (53 =8 hin.

PRZYGOTOWANIE
Krem podgrzewamy w celu uptynnienia.

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki mieszamy przy uzyciu ptaskiego mieszadta
przez ok. 3 min. Gotowg mase wyktadamy na blache z papierem,
rozsmarowujemy ipieczemy w temp. 190-200°C przez ok. 12-15 min.

PRZYGOTOWANIE

DAWN Fond Yoghurt mieszamy z wodg 1tgczymy
ze smietanka ubitg na 3/4.

PRZYGOTOWANIE

Galaretke rozpuszczamy w zagotowane] wodzie, dodajemy owoce
mango-marakuja, catosc blendujemy.
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CIASTO JOGURTOWE
Z CZERWONA PORZECZKA

KOMPOZYCJA
Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe, czerwona porzeczka, mus jogurtowy.

CIASTO BISZKOPTOWO-TLUSZCZOWE PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki, oprocz czerwonej porzeczki, mieszamy na wolnych
obrotach okoto 3 min. Catos¢ wyktadamy na blache z rantem.

750 g DAWN Plattenkuchen

326:8 g Eﬂf:r Na wytozong mase rozktadamy rownomiernie AGA Czerwona Porzeczka.
Dy : : _
300g BIELMAR Olej Beskidzki Rzepakowy Catosc pieczemy w temp. 180°C, przez ok. 35-40 min.
260 g jajka
500 g woda
& 180°C ( 0 35-40 min.
CZERWONA PORZECZKA

1000 g AGA Czerwona Porzeczka

MUS JOGURTOWY PRZYGOTOWANIE
1500 g OSM BIERUN Kremodwka Bierunska 33% DAWN Fond Yoghurt mieszamy z wodg itgczymy ze smietankg
600g woda ubitg na 3/4.

300 g DAWN Fond Yoghurt
500 g AGA Czerwona Porzeczka*
100 g widrki kokosowe

MONTAZ

Na upieczone i wystudzone ciasto naktadamy 1/3 czes¢ musu jogurtowego,
na ktorym , przeciggamy” czerwong porzeczke*. Po schtodzeniu kroimy

na pozgdane porcje 1 dekorujemy pozostatym musem jogurtowym.

Kostki posypujemy wiorkami kokosowymi.
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CIASTO KREMOWE
Z ZURAWINA D e

@18 cm

KOMPOZYCJA
Ciasto kremowe, zurawina.

CIASTO KREMOWE PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki, oprocz zurawiny, mieszamy ptaskim mieszadtem
1 min. na wolnych obrotach oraz 3 min. na srednich obrotach. Wyktadamy

1000 g INES Ciasto Kremowe

350 g jgjka : _ _
_ L po 310 g masy w ranty, nastepnie rozktadamy zurawine po 150 g na rant
300g BIELMAR Ole] Beskidzki Rzepakowy (lub wg uznania). Cato$¢ pieczemy w temp. 180°C, przez okoto 40 min.
220 g woda
180°C ( 0 40 min.
ZURAWINA

900 g JABEX Zurawina w Zelu Termostabilnym 60%

WYKONCZENIE PRZYGOTOWANIE
150g woda Zagotowac wode z zelem . Naktadac na odpieczone
150 g DAWN Zel na Gorgco Belnap 1 wystudzone ciasto.
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Z GRUSZKA

KOMPOZYCJA

TARTA CZEKOLADOWA D\ st

@19 cm

Kruszonka czekoladowa, zelka gruszkowa, rolada, krem czekoladowy.

KRUSZONKA CZEKOLADOWA

600 g DAWN Shortcrust

240 g BIELMAR Koneser Classic Margaryna Cukiernicza 80%
60 g jaja
50 g kakao

500 g INES Pralina Czekoladowa

ZEL KA GRUSZKOWA

900 g IRCA Fruttidor Pera (Gruszka )
10 g Zelatyna
80 g woda

ROLADA

250 g AGA Biszkopt 100%
250 g jaja

KREM CZEKOLADOWY

900 g DAWN Milk Couverture Chocolate 34%
15¢g zelatyna
75 g woda do hamoczenia

480 g mleko

960 g smietanka 33%

MONTAZ

PRZYGOTOWANIE

Z podanych sktadnikow, poza praling, mieszamy ciasto kruche.

Po schtodzeniu watkujemy cienki blat. Pieczemy w temp. 170°C na ztoty
kolor. Po wystudzeniu pokruszone ciasto kruche tgczymy przy pomocy
ptaskiego mieszadta z INES Pralina Czekoladowa (do uzyskania kruszonki).
Ze schtodzonej kruszonki wykonujemy korpusy do tart o srednicy 19 cm

1 odstawiamy je na 2 godziny do lodowki.

@ 170°C ( 0 na ztoty kolor

PRZYGOTOWANIE

Namoczong i rozpuszczong zelatyne potaczyc z
IRCA Fruttidor Pera (Gruszka).

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki tgczymy razem 1 ubijamy na szybkich obrotach
przez 8 min. Gotowg mase wyktadamy na blache 1 smarujemy na ptasko.
Pieczemy w temp. 200-210°.C przez okoto 7 min. Z upieczonego blatu
wycinamy 6 krgzkow o srednicy 19 cm.

PRZYGOTOWANIE

Namoczong i rozpuszczong zelatyne zalac wrzgcym milekiem,
wymieszac z czekolada do petnego rozpuszczenia, dodac zimna
smietanke, catosc zblendowac. Czesc przygotowanego kremu
wylewamy na ,swiezo” do przygotowanych korpusow. Pozostaty krem
schtadzamy przez 8 h w lodowce. Po schtodzeniu ubijamy ptaskim
mieszadtem do napowietrzenia.

Do przygotowanych korpusow tart naktadamy gruszke, przykrywamy
13 krgzkami z rolady, wylewamy po 150 g kremu czekoladowego,

po schtodzeniu dekorujemy pozostatym, podbitym kremem.
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Doskonaty domowy smak

PARFAIT

» Base per mousse ¢ semifreddi : (0
T ™

DEBIC PARFAIT URT 1L

Deser lodowy gotowy w 3 krokach e Baza do przygotowania domowego deseru

brak koniecznosci stosowania maszyny Parfaitiinnych deseréw lodowych oraz musow.

do lodow Stanowi wspaniatg podstawe do przyrzgdzenia

klasycznego nugatu lodowego iroznych innych

deserow lodowych. —

Nieskonczona iloS¢ wariantow

smakowch

moina taczy¢ z alkoholem i kwasnymi dodatkami Az 22 porcje /100 g, po ubiciu jednego litra produktu.

DEBIC SMIETANKA DEBIC SOFT ICE 5% UHT 51
Z MASCARPONE 36% UHT 1L ; Baza do lodow wtoskich

Ptynna baza do lodow wtoskich, gotowa
do uzyciaw maszynach do lodow lub
blenderach. Przekonuje wspaniatym
smakiem i wyjatkowg kremowag
konsystencjg. Swietnie nadaje sie do

y laczenia z wszelkimi pastamido lodow.

ldealne potgczenie Smietanki

| Mascarpone, tworzgce gtadki krem.
Wspaniale wzbogaci Twoje stodkie

| wytrawne kreacje. Posiada bogaty

\ | satystakcjonujgcy smak.

DEBIC BITA SMIETANKA 26% DEBIC BITA SMIETANKA 35%
100 ml, stodzona, w spray u 4 (00 ml, niestodzona, w spray'u

Smietanka w sprayu Profi élag Pjena, WITHD T SIGHR Smietanka w sprayu bez cukru,
ktora dzieki unikalnejiinnowacyjnej = ktora dzieki unikalnejiinnowacyjnej
technologii bi-gazowe] Debic umozliwia technologii bi-gazowe] Debic umozliwia

A\ perfekcyjne dekorowanie kreacji A\ perfekcyjne dekorowanie kreacji
(\/ J Smietanky. Zawsze swiezaigotowa do K- ) Smietankg . Zawsze Swieza il gotowa
N— 3 uzycia, bez wzgledu nailosc przerw N— do uzycia, bez wzgledu na ilosc przerw

O miedzy poszczegolnymi dekoracjami. (i~ miedzy poszczegolnymidekoracjami.
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TRADYCJA TLOCZENIA OD 1926 ROKU

Nasz najlepszy
olej rzepakowy

Czysty olej Beskidzki ttoczony jest zodmiany | (=
nasion rzepaku podwaéjnie ulepszonego oo 4GB
(bez kwasu erukowego, bez GMO).

Sami dbamy o jako$§¢ nasion od zasiewu do
skupu. Olej pozyskujemy metodq gtebokiego
ttoczeniaq, bez ekstrakcji chemicznej.

OLEJ RZEPAKOWY 100%

TRADYCJA TLOCZENIA OD 1926 ROKU

L
PR NPT
= v P

Doskonale nadaje sie do smazeniq, pieczeniq,
gotowania, jak i satatek. Zawiera wysokqg zawartosS¢
ttuszczow nienasyconych, w tym cennych omega-3
oraz korzystny dla organizmu cztowieka stosunek
OMEGA-6 do OMEGA-3.

& BEZ EKSTRAKCJI CHEMICZNEJ
& WYSOKA ZAWARTOSC WITAMIN E, K

& ZRODLO KWASOW OMEGA 3
odpowiedni stosunek OMEGA 6 do OMEGA 3 tj. 2:1

PRODUCENT
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PISTACJE POLECAJA SIE
CUKIERNIOM

IRCA CHOCOCREAM
PISTACCHIO wiadro 5 kg

Krem pistacjowy. Produkt zawiera 15% pistacji.
Produkt dostepny rowniez w wersji Chococream Industry
Pistachcio w wiadrach 13 kg o zawartosci pistacji 10%.

IRCA JOYPASTE PISTACCHIO 100%
wiadro 1 kg

Wysoko rafinowana pasta o smaku pistacjowym.

™

IRCA PRALIN DELICRISP PISTACHE
wiadro 5 kg

Pistacjowa pralina biata czekolada.

IRCA JOYCREAM PISTACCHIO CROCK
worek 5 kg

Krem pistacjowy z karmelizowanymi pistacjami.

IRCA PISTACJE ROZDROBNIONE
2X4 MM worek 1kg

IRCA PISTACJE CALE BLANSZOWANE
worek 1 kg

IRCA PISTACIJE CALE
NIEBLANSZOWANE worek 1kg

IRCA NOBEL PISTACCHIO karton 2 kg

Polewa surrogat.

IRCA JOYPASTE PESTO DI PISTACCHIO |
wiadro 1 kg

Pasta lodowa z kawatkami pistacji.

LEAGEL LOVERIA PISTACCHIO
) wiadro 2,5 kg

/ Wariegatura pistacjowa.

MAKARONIKI PISTACJOWE
komplet 160 szt, srednica 35 mm

www.agart-pro.pl
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Cos wiece) niz komponenty do produkc)t donutow!

W Dawn wszystko rozpoczeto sie od miksu na donuty. JesteSmy dumni, Zze mozemy budowac na tym dziedzictwie dzieki szerokiemu portfolio
sktadnikow do ich produkgji. Z nasza mieszanka DAWN EXCEPTIONAL® RAISED DONUT BASE PREMIUM PLAIN przygotujesz
autentyczne, miekkie i puszyste amerykarskie donuty. Wyprébuj rbwniez nasze nadzienia i pasty aromatyzujace Compounds, aby stworzy¢

ré6znorodng i zaskakujaca oferte tych stodkich przekasek. Dawn — Twoj partner w cukiemiczy sukcesie., ‘

Odkryj prawdziwe partnerstwo na dawnfoods.com/pl

TARTY - TARTALETKI

ﬂﬁ Tarty 1 tartaletki produkowane sg na bazie masta bez dodatkow
ttuszczu palmowego - PALM FREE.

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

100x50mm

78x78 mm
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Rumia

ul. Dgbrowskiego 149
84-230 Rumia
email: kontakt@agart-pro.pl

Warszawa

SEGRO Polska, Budynek F
ul. Ozarowska 40/42
05-850 Duchnice

email: kontakt@agart-pro.pl

Poznan

Agart-Pro Sp. z o.0.
ul. Fabryczna 13, Zerniki
62-023 Gadki

email: kontakt@agart-pro.pl

Wroctaw

ul. Polna 29
55-095 Dtugoteka
email: kontakt@agart-pro.pl

PRZEDSTAWICIELE
HANDLOWI

f /agartdlacukiernictwa
[%) /agartpropl

Rumia
Ezbieta 665 001642
Alicja 663 007 260

Szymon 889 400 286
Robert 663 000 147
(Technolog)

Poznan

Dominika 663 000 145
Agnieszka 663 009 844
Joanna 663 000 146
Marek 663 000 106
Maciej 663 000 118

Maciej 509 724 430
(Technolog)
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Warszawa
Joanna 506 690 459

Agnieszka 663 001457

t ukasz 663 000 105
Monika 663 000 210
Marcin 607 033 202
(Technolog)
Wroctaw

Agnieszka 663 000 130
Tomasz 663 000 138
Krzysztof 663 000 137
Grzegorz 663 000 125
(Technolog)
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