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Dla piekarzy i cukiernikow

PROMOCJA Gotowe Must have!
Duszek albo psikus! Receptury Jesien petna smaku



Duszek albo psikus! Wisniowa poezja
[ Promocja z makowq nutq - gotowa
z receptura
: Wisniowa poezja Must have
N z makowq nutqg Jesien petha smaku
I odbierz opakowanie (105szt)
Polagra 2024 Chleb razowy
Dzigkujemy!
N Chleb razowy - gotowa Masa makowa Martin-
Q receptura gotowa receptura T I
Masa makowa Martin-
O gotowa receptura
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WISNIOWA
POEZJA Z
MAKOWA NUTA,

Gotowa
receptura

Zainspiruj sie!

l Ciasto Makowe potqgcz z jajami,
olejem oraz jabtkiem.

2 Wytdz na blache. Wypiecz.

Po wystudzeniu przetnij ciasto
na pot.

Przygotuj ganache
czekoladowy: zagotuj Smietane.
Potgcz z Czekoladg Chunks

oraz Pravendq White. Ostudz.
Dodaj likier pomaranczowy.

Wytdz krem Smietanowy.
Schtodz.

Przygotuj zelke wisniowq:

6 zelatyne namocz w wodzie.
Kompot wisniowy potqcz z Super
Klarem oraz cukrem. Zelatyne
podgrzej dotdz do zelu.

Na koniec dodaj wisnie
i delikatnie potqgcz.
Wytdz na ciasto.

Blat Makowy g
Super Ciasto Makowe 750
Olej 300
Jaja 300
Jabtko kostka 500
Ganache czekoladowy g
Smietana 30% 250
Czekolada Chunks 200
Pravenda White 300
Likier pomaranczowy 40
Krem S§mietanowy g
Smietana 30% 750
Woda 150
Stab. Zelat. Neutralny 150
Zelka wisniowa g
Sok z wigni (kompot) 600
Wisnie drylowane (kompot) 1200
Super Klar 60
Cukier 250
Zelatyna 20
Woda 80


https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/113-super-ciasto-makowe
https://www.ecotrade.pl/szukaj/chunks
https://www.ecotrade.pl/produkty/7-czekolady-i-polewy/180-pravenda-white
https://www.ecotrade.pl/produkty/35-stabilizatory-zelatynowe/189-stabilizator-neutralny
https://www.ecotrade.pl/produkty/69-zele-i-zagestniki/209-super-klar

MUST HAVE

MUST HAVE

Jesien petna smaku!

STABILIZATOR POMARANCZOWY

To wysokiej jokoSci produkt, nadaje Smietanie smak
i stabilnos¢. Idealnie tqczy sie z krem Smietanowym.

MASA MAKOWA MARTIN

WySmienita masa makowa przygotowana z wyso-
kiej jakosSci biatego maku. Doskonate wypetnienie
ciast, drozdzéwek i rogali.

FLORYDA

Floryda jest 100% koncentratem ciasta migdato-
wego, ktory utatwia przygotowanie deserdw. Daje
gwarancje powtarzalnosci wypieku. Ciasto charak-
teryzuje sie jednorodnq strukturq i duzq wilgotno-
§cig miekiszu.

<) ECOTRADE

Dziekujemy

Serdecznie dziekujemy za odwiedze-
nie naszego stoiska podczas targdow
Polagra. Byto nam niezmiernie mito
moc  spotka¢  sie z Panstwem oso-
bisScie i zaprezentowaC naszq oferte.
PafAstwa zainteresowanie naszymi pro-
duktami i ustugami napawa nas opty-
mMizmem i motywuje do dalszego rozwoju.

Targi Polagra to doskonata okazja do
wymiany doswiadczeh oraz nawigzania
wartosciowych relacji. Mamy nadzieje, ze
przyniosq korzysci obu stronom. Liczymy,
Ze nasze rozmowy zainspirujg do przysztej
wspotpracy i wspdlnych projektow.

Do zobaczenia!
www.ecotrade.pl


https://www.ecotrade.pl/produkty/6-masy-i-nadzienia/158-martin
https://www.ecotrade.pl/produkty/35-stabilizatory-zelatynowe/202-stabilizator-pomaranczowy
https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/102-floryda
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Chleb razowy

Pieczywo z wyjatkowa, chrupigca skorka oraz duza porowatoscia i wilgotnoscig miekiszu. Zaréwno
chleb, jak i butka to dobry wybdr na codzienne $niadania, a takze na wyjatkowe okazje. Swietnie
komponuje sie z réznorodnymi dodatkami. Niezaleznie od tego, czy przygotowujesz prostg kanap-
ke na szybki positek, czy wyszukane przekaski na spotkanie z bliskimi, nasze pieczywo podkresli
smak kazdego dnia i doda mu niepowtarzalnego charakteru.
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KROK PO KROKU

Chleb razowy

Gotowa
receptura

przez 9 min. na wolnych

1 Wszystkie sktadniki wymieszaj
obrotach.

2 Pozostaw do wstepne;j
fermentacji na ok 10 min.

Po tym czasie podziel ciasto na
3 kesy i uformuij.

Wstaw do komory fermenta-

4 cyjnej na ok 40 min.

Wsadz chleb. Minimalna temp.

Nagrzej piec do temp. 230°C.
5 wypieku 190°C.

SUPER ROLLS DARK
MAKA RAZOWA T2000
MAKA ZYTNIA T720
KWAS PIEKARNICZY
SOL

WODA

PARAMETRY PROCESU

TYP MIESIARKI

WOLNE OBROTY
TEMPERATURA CIASTA
FERMENTACJA WSTEPNA

PIEC

TEMPERATURA WYPIEKU
CZAS WYPIEKU
ZAPAROWANIE

Spiralna
9 min.
29°C

10 min
FERMENTACJA KONCOWA ok. 40 min

Obrotowy
210°C

45-50 min.

Tak



https://www.ecotrade.pl/produkty/51-dodatki-wypiekowe/289-super-rolls-dark
https://www.ecotrade.pl/produkty/27-biszkoptowo-tluszczowe/116-super-piernik

WYPROBUJ

MASA
MARTIN

Wysmienita masa makowa przygotowana z wy-
sokiej jakosci biatego maku. Doskonate wypet-
nienie ciast, drozdzéwek i rogali. Bardzo prosta
W przygotowaniu. taczy sie z budyniami, krema-
mi, bitg Smietang oraz innymi dodatkami. Two-
rzac wysmienite kompozycje deserowe.

Gotowa receptura
Szybkie i proste!

PODSTAWOWA RECEPTURA g
Masa Makowa Martin 1000
Woda 450

Aromaty wg uznania

RECEPTURA NA MASE DO ROGALI g
Masa Makowa Martin 1000
Woda 450
Rodzynki 100
Skérka pomaranczowa

kandyzowana 100
Jaja 100
Aromaty wg uznania

RECEPTURA NA MASE DO ROGALI

EXTRA )
Masa Makowa Martin 1000
Woda 450
Rodzynki 100
Skérka pomaranhczowa

kandyzowana 100
Jaja 150
Masto 150
Orzech wtoski kostka 100
Orzech archaidowy kostka 100
Aromaty wg uznania


https://www.ecotrade.pl/produkty/6-masy-i-nadzienia/158-martin
https://www.ecotrade.pl/produkty/6-masy-i-nadzienia/158-martin
https://www.ecotrade.pl/produkty/6-masy-i-nadzienia/158-martin

