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ELITE

RZYMSKIE GIASTKA

Mleszanka do produkcu batonow z nasion
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Sezamix mieszanka ziaren O e TS A
Skladniki: sezam, stonecznik, dynia, rodzynki. e TN w*ﬁ'f

Sposoéb przygotowania:
Mieszanke ziaren (1) potgczy¢ z mieszankag
w proszku (2) w stosunku 1:1, wszystko doktadnie
wymiesza¢. Formowac batony (formy silikonowe)
z czestym przemieszaniem catosci.
- Piec w temperaturze okoto 160-180°C przez okoto
" 10-15 minut w zaleznosci od wielko$ci nawazki.
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arcalzieii

@ 50 mm, wys. 23 mm
@ 65 mm, wys. 23 mm
@ 80 mm, wys. 23 mm
3 100 mm, wys. 23 mm
@ 170 mm, wys. 23 mm
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Koncentraty babek 18 Stabilizatory 28
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Przykiad ziaren preparowanych
w polewie czekoladowej lub
w zaleznosci od upodoban

To niezwykty produkt otrzymywany z wysokiej jakosci pszenicy, poddanej procesowi
puffingu, dodatkowo ziarno oblane jest ztocista, miodowa polewa.
Produkt ten idealnie komponuje sie z réznorodnymi wyrobami przemystu piekarniczo-
cukierniczego, tj. pieczywa, dekoracji ciast, ciasteczek, deseréw,
tortéw, a takze witasnych, czasem magicznych indywidualnych zastosowan w produkcji
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Migszanxa do groduxe]i natondw z nasion
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Sezamix mieszanka ziaren
Sktadniki: sezam..

Sposéb przygotowania:

Mieszanke ziaren (1) potgczy¢ z mieszankg
w proszku (2) w stosunku 1:1, wszystko doktadnie
wymiesza¢. Formowac batony (formy silikonowe)
z czestym przemieszaniem catosci.
Piec w temperaturze okoto 160-180°C przez okoto
10-15 minut w zaleznosci od wielkosci nawazki.
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Ciasto BROWNE marki Elite to kompozycja
ELITE specjalnie dobranych sktadnikéw do wypieku ciast'i
Ciasto ciasteczek typu =141 kanskieqo] gotowy

wyrob charakteryzuje sie:
BP OWNIL Zamocno kakaowo-czekoladowym smakiem
(@bardzo wilgothym miekiszemMebals] (Rerd=1sy[l]

ciasto dtuzej zachowuje swg.swiezosc.

Dodatkowe informacje do receptury:

Dla‘urozmaicenia i wzbogacenia.smaku do masy ciasta na sam koniec
mieszania mozna dodagé (150-200 g na 1 kg mieszanki) posiekane orzechy
(laskowe,. wioskie; arachidowe), ptatki migdatowe, wiorki kokosowe,
rodzynki, owoce kandyzowane, dropsy czekoladowe |lub zastosowac
wiele innych dodatkéw wedtug wtasnego uznania.

Natomiast, aby ciastodtuzej zachowato swg swiezos¢, zalecamy

wypieczone i wystudzone ciasto oblaé¢ np. czekolada, dzieki temu miekisz

ciasta pozostanie diuzej wilgotny, a wierzch ciasta proponujemy udekorowaé

calymi orzechami, ptatkami migdatowymi, itp. lub wedlug wiasnej
kompozycji.

- Receptura:

1000 g Elite Ciasto BROWNIE [/
350 g olej f
350 g jaja




Glaze Gel

Mieszanka do wyrobu stabilnych glazur i zeléw
klarowny i przezroczysty

Sposob przygotowania:

Mieszanke dobrze wymieszac¢ z wodg i podgrzac temperatury do 85°C.
Po wychtodzeniu juz do okoto 45°C produkt jest gotowy do uzycia.
Wyzsza temperatura zastygania — to oszczednos¢ czasu i pieniedzy!
W zaleznosci od oczekiwan — doda¢ aromat np. morelowy do wody
aby uzyskac¢ Glaze Gel morelowy.

W zakresie temp. 45-85°C dedykowany rowniez do zelownic.

Skladniki lloS¢ w

kg
Mieszanka Glaze Gel 1,0
Cukier 4,0
Woda 10,0
Razem 15,0

ZELFRUT

Zelfrut jest to zagestnik do sokéw, owocow,
mas, nadzien cukierniczych, lodowych

i gastronomicznych (mieszanka
wyselekcjonowanych najwyzszej jakosci skrobi
zelujacych na zimno, termostabilnych,
odpornych na mrozenie).

Z wykorzystaniem Zelofrutu mozna np.:

- przez caty rok produkowac ciasta z wykorzystaniem owocow
mrozonych, ktére to owoce po wypieku bedg wygladac jak swieze

- stworzy¢ owoce w zelu (na zimno, na gorgco) — wszystkie receptury
sg dostepne

- wykorzysta¢ soki owocowe

- przygotowac farsze i sosy gastronomiczne

- zagescic zbyt wilgotne masy, kremy i soki.



Krem Nutelfix

Krem o smaku orzechowym

* Krem Nutelfix to krem o wysokiej jakosci, wysublimowanym i intensywnym
smaku, odpowiedniej gestosci i wszechstronnym zastosowaniu.

* Krem ten wyprodukowany jest z naturalnych surowcow, bez dodatku
sztucznych barwnikéw i aromatow, bez dodatku konserwantéw, bez

dodatku ttuszczéw trans.
* Krem Nutelfix o smaku orzechowym jest na bazie kakao, cukru, mleka,
ttuszczu beztransowego, aromatow, lecytyny, z dodatkiem orzecha

laskowego.

* Jest to krem, ktéry mozna stosowac do: nadziewania, przektadania
wyrobow cukierniczych, gastronomicznych; jako baza do nadzien, polew,

kremdw, Smietan; variegowania mas, kremow, lodéw po napowietrzeniu z
20-30% margaryny do np.. przektadania wafli.
* Krem jest odporny na chtodzenie oraz mrozenie — konsystencja powraca

do pierwotne;j.

* Opakowanie: 4 kg, 13 kg
* Postac: kremowa, smarowna
* Okres przydatnosci: 12 miesiecy.

Charakterystyka

Havana Shine Premium

Polewa czekoladowa z linii polew specjalistycznych
Zastosowanie

Jako polewa twarda (lekko strzela przy tamaniu wydajgc znany dzwiek czekolady)
na ciasta, ciastka, ciasteczka, batony, wafle, lody (po rozpuszczeniu)

Zabezpiecza wszystko co obleje mikrobiologicznie i daje Swietny potysk, szybko wigze
Jako nadzienie do markiz (po rozmigkczeniu)

Jako nadzienie do wafli (po lekkim rozmigkczeniu i napowietrzeniu)

Jako wiorki do dekoracji (po starciu, zwidrkowaniu)

Jako surowiec do produkcji dekoracji cukierniczych (azurkéw, spirali, tafli, korpusow,
batondw, itp.)

Jako baza do produkcji masy dekoracyjnej plastycznej watkowanej (po rozpuszczeniu i
zZmieszaniu z syropem ziemniaczanym)

Jest mieszalna z olejami jadalnymi (rzepakowy, stonecznikowy, sojowy) i staje sie
miekka, plastyczna oraz btyszczaca

Opis

: Polewa jest podobna, poréwnywalna w wygladzie, smaku i zapachu do czekolady. Jest
: produkowana na ttuszczach o podobnych wiasciwosciach jakie posiada masto kakaowe.
i Jest produkowana na tluszczu nieuwodornionym, nieutwardzonym, beztransowym (do
: 1%). Ma szerokie zastosowanie w branzy piekarniczej, cukierniczej, lodziarskiej. R6znicg
i temperatury przy rozpuszczaniu mozna regulowaé. grubos¢ powtoki na wyrobie. Nie
t wymaga temperowania. Nie matowieje. Temperatura rozpuszczania ok. 40-45°C. Nie

wymaga przechowywania w lodowce. W zwigzku z wysokg jako$cig zawartych sktadnikéw
----- smak rownowazy sie z czekolada.

Charakterystyka

Wyglad: kostka prostokatna 4 kg
Jednostkowe opakowanie: 16 kg (worek 4x4 kg)
Termin przydatnosci: 12 miesiecy od daty produkcji



. czysta
Ciasto parzone ety%eta

produktu
gotowego

eceptura podstawa |

Ciasto parzone Pokusa | 1000 g
jaja 1800 g
woda 1200 g

oIej 4009
Receptura:

Krem PREMIUM 400 g
Woda 1000 g

Krem mieszamy z woda,

nastepnie ubijamy

w maszynie na srednich
| obrotach ok. 3-4 min.

PREMIUM

Delikatny krem budyniowy o smaku Smietankowym do
wypetnien, dekoracji
i przektadania delikatnych ciast.

* Nadaje sie do taczenia z kremem
budyniowym jak réwniez z bitg Smietana.

* Doskonale taczy sie z r6znymi dodatkami smakowymi,
pastami, kremami, alkoholem, $mietana, ttuszczami,
czekolada i nie tylko.

* Nie ciagnie sie przy krojeniu.

* Szybki i tatwy w przygotowaniu.

* Opakowanie: worek 10 kg




S\ ) = o U . ) Receptura
sy 959 s dan]o P

Sktadniki Rec. | Rec. Il

Mieszanka kule serowe 1,00 kg 1,00 kg

E LITE Twardg 0,50 kg X

Maslanka X 0,80 kg
K U L E S E ROW E Maka pszenna X 0,25 kg
. i Olej 0,10 kg 0,13 kg

Mieszanka do produkcji ... P —
kul serowych Jajka 050kg 0,50 kg
B B ' Razem 2,45 kg 2,68 kg

Wszystkie sktadniki mieszamy na
Srednich obrotach przez 1,5-2 minuty,
do potgczenia sktadnikdw. Wymieszane
ciasto pozostawiamy na 10 minut.
Odpowiednie porcje ciasta dozujemy na
gorgcy ttuszcz (frytura, smalec, olej).
Temperatura ttuszczu: 160°C. Czas
smazenia ok. 9 min.

* Dobrze sie kulajg podczas smazenia;
* Przewracaja sie;
» Zachowuja dfugg swiezo$c.
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Receptura Q. 3 ~ L LN
Sktadniki Rec.|  Rec.ll = E Y
Elite Choco Kule 1,00kg 1,00 kg ’ .
Twardg 0,50 kg X
Maslanka X 0,80 kg
Maka pszenna X 0,25 kg
Olej 0,10kg 0,13 kg
Woda 0,4 kg X
Jajka 0,50kg 0,50 kg
Razem 245kg 2,68 kg

Wszystkie sktadniki mieszamy na
Srednich obrotach przez 1,5-2 minuty,
do potgczenia sktadnikow. Wymieszane

ciasto pozostawiamy na 10 minut.

Odpowiednie porcje ciasta dozujemy na _&

gorgcy ttuszcz (frytura, smalec, olej).

Temperatura tluszczu: 160°C. Czas CHOCO KU LE
smazenia ok. 9 min.

* Dobrze sie kulaja podczas smazenia; Mleszanka do prOdUkc !
* Przewracaja sie; kul czekoladowych

» Zachowuja dfugg swiezos¢.
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Baton Bantix

Spéd Ciemny — Ciasto Brownie lub Czekoladowe

Receptura:

1,00 kg - Elite Ciasto Brownie 1,00 kg - Elite Ciasto Czekoladowe
0,35 kg — Olej 0,40 kg - Olej

0,35 kg — Jajka 0,35 kg - Jajka

0,10 kg — Woda 0,20 kg - Woda

1,80 kg masa ciasta 1,95 kg masa ciasta

Mieszanke Elite Ciasto potgczy¢ doktadnie z pozostatymi sktadnikami, catos¢
mieszac ptaskim mieszadtem przez ok. 3-5 min., do uzyskania jednolitej
konsystenciji. Piec w temperaturze ok. 180°C przez okoto

25-35 minut, w zaleznosci od wielkosci nawazki.

Gorna czesé — Kokomiks
Receptura:

1,00 kg - Kokomiks

0,40 kg - Woda

1,40 kg masa ciasta
Sktadniki mieszamy ptaskim
mieszadtem na wolnych obrotach
okoto 3-5 min. do uzyskania
jednolitej masy, odstawiamy na
okoto 10 min. Temp. wypieku:
180-200°C, czas pieczenia: okoto
20 min.

Wypieczone blaty tgczymy ze sobg za pomocg roztopionej czekolady

(0,30 kg). Po zastygnieciu blatow dzielimy je wedtug uznania. Podzielone
batony oblewamy czekoladg. Marka Elite poleca wysokiej jakosci polewe
czekoladowg Hawana Shine Premium.

Polewa o wielu zastosowaniach wysokiej jakosci.

Polecamy przetozy¢ ciasto kremem Crocanto orzechowym z chrupkami.

Firma Centrum Polska i marka Elite stuzg pomoca
i wieloletnim doswiadczeniem.

Nasi technolodzy sg do panstwa dyspozycji.
Centrum Polska Twéj partner w biznesie!

K jedn n +/-60gr/70g
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Mieszanka do produkcji batondw z.’oﬂJWJr”n
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Chrunch Mix mieszanka ziaren (1)

Sktadniki: puffingowane ziarna [orkisz, pszenica, ryz],
stonecznik, dynia, sezam, siemie Iniane, preparowane
ziarno amarantusa.

Crunch Mix mieszanka w proszku (2)

Sposoéb przygotowania:
Po rozpakowaniu mieszanek ziaren (2x1 kg) potgczyc je i
starannie wymieszac. Tak przygotowang mieszanke

ziaren (1) potgczy¢ z mieszankg w proszku (2) w . Crunch Mix sprawdza sie rowniez jako
stosunku 1:1, wszystko doktadnie wymiesza¢. Formowa¢ | dekoracja do posypywania ciast (przed

- batony (formy silikonowe) z czestym przemieszaniem - wyplik[em). ;0 WYIeEL! ENeCa
catosci. Piec w temperaturze okoto 160-180°C przez ;?v/\;s}ollijeerznZiar)é?lzgzv?ychtTc?v%yczhn\?valorach
okoto 10-15 minut w zaleznosci od wielkosci nawazki. O akowych, zdrowotnych i estetycznych.
Zalecenia: V

Gotowg mieszanke Crunch Mix rozprowadzi¢
rownomiernie (nozem, szpatutka lub skrobka cukiernicza)
wype’mlaj c wat blenla formy silikonowej, delikatnie ubic i

Formy silikonowe YR WY
Zakres temperatur od -60°C do +280°C 7% *07' w A «

Proste uzytkowanie. Potrawa podczas pieczenia nie™p )f/ala sie. Speclalny materiat umozliwia
tatwe wyjecie potrawy z formy oraz znaczng oszczednos¢ miejsca podczas sktadowania.
Formy sg bardzo odporne i pod warunkiem dotrzymania zalecen zawartych w instrukciji
uzytkowania — praktycznie niezniszczalne. Nie pochtaniajg zapachdéw. tatwe do czyszczenia

i bezpieczne dla zdrowia.Do zastosowania w piekarnikach gazowych, elektrycznych, z obiegiem
gorgcego powietrza, mikrofalowych oraz w zamrazarkach. Mozna my¢ w zmw+2cce do naczyn.
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MASY CUKROWE
do modelowania

Idealne do pokrycia tortow czy cupcake'ow.
Wyczarujesz z nich figurki, kwiaty i inne cuda.
Bardzo tatwa w uzyciu, miekka i plastyczna.

Dostepne 20 koloréw!

Mata waga jednostkowa 2509 pozwala na
ekonomiczne dobieranie kilku koloréw jednoczesnie!

1
P . ‘ \ WY o
Biata Ecru Zébta '. ' Limonkowa | " Zielona
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Malinowa ;7% Czerwona W | Bordowa Y Cappuccmo‘

-‘_’[12] S\ (13 M [14] =S [15]

Popielata {0 Liliowa YW Fioletowa Cekoladon @RI Czarna YENERE Biata 1 kg
<

[16] AU [17] SN (18] [19] Saes 20] S  [21]

SZEROKI WYBOR DEKORACJI CUKIERNICZYCH!




Koncentraty ciast
Jogos Gold

100% mieszanka do wypieku ciast,
muffin oraz babek
biszkoptowo-ttuszczowych.
Doskonata baza do wypieku
szerokiegoasortymentu ciast

i babek o smakujogurtowym.

Receptura:

1000 g Elite Jogos Gold
400 g olej

350 g jaja

150 g woda

. Jogurtowe Classic

-
\“ m””” 100% mieszanka do wypieku
| 1l réznegorodzaju ciast o smaku
jogurtowym.Doskonatg do produkcji
muffin oraz babek piaskowych

Receptura:

1000 g Elite Jogurtowe Classic
400 g olej

350 g jaja

150 g woda

I

Ciasto Maslane

100% mieszanka do produkcji ciast
o smaku maslanym. Odpowiednia
réwniez do wypieku muffin oraz
wysmienitych babek
ttuszczowo-biszkoptowych.

Receptura:

1000 g Elite Ciasto Maslane
400 g olej

450 g jaja

100 g woda



Ciasto Czekoladowe

100% mieszanka do wypieku
szerokiegoasortymentu ciast
czekoladowych. Mieszanka
doskonale sprawdza sie

Roéwniez w produkcji muffin.
Receptura:

1000 g Elite Ciasto Czekoladowe
400 g olej

350 g jaja

200 g woda

Ciasto Krowka z ziarnami

100% gotowa mieszanka do produkciji
ciasta zawierajgcego ziarna. W sktad
mieszanki wchodzg ziarna
stonecznika, orzeszki arachidowe,
siemie Iniane oraz sezam

Receptura:

1000 g Elite Ciasto Krowka

300 g olej

300 g jaja

150 g woda

Ciasto Karotka

100% gotowa mieszanka do produkciji
ciasta marchewkowego.

Receptura:
1000 g Elite Ciasto Karotka

280 g olej
280 g jaja
280 g woda

Ciasto Wiedenskie

100% gotowa mieszanka do produkciji
tradycyjnego ciasta wiedenskiego.

Receptura:

1000 g Elite Ciasto Wiedenskie
500 g olej

500 g jaja
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100% mieszanka do wypieku babek i innych ciast
biszkoptowo-ttuszczowych o smaku cytrynowym w ptaskiej
foremce (korytku). Latwa i szybka metoda wykonania
gwarantuje powtarzalng i bardzo dobrg jakos¢ wypieku.
Gotowe ciasto charakteryzuje sie bardzo intensywnym
smakiem i zapachem.

Receptura:

1000 g Elite Ciasto Cytrynowe
400 g olej

350 g jaja

200 g woda

Ciasto Pomaranczowe

100% mieszanka do wypieku babek i innych ciast
biszkoptowo-ttuszczowych o smaku pomaranczowym.
Gotowy wypiek charakteryzuje sie bardzo intensywnym
smakiem i zapachem.

Receptura:

1000 g Elite Ciasto Pomaranczowe
400 g olej

350 g jaja

200 g woda

Ciasto Korzenne

100% mieszanka do produkcji pulchnego i pysznego
ciasta, idealnego na pikniki, wyjazdy i wycieczki.
Sprawdzi sie tez zamiast drozdzoéwki na drugie Sniadanie
czy po prostu do kawy, mleka lub herbaty.

Receptura:

1000 g Elite Ciasto Korzenne
320 g olej

450 g jaja

100 g woda

Ciasto orzechowe Acapulco

100% Gotowa mieszanka do wypieku ciast biszkoptowo

- thuszczowych o smaku orzecha laskowego z dodatkiem
orzecha ziemnego. Smak gotowego produktu podkreslajg
krojone kawatki orzecha ziemnego zawartego w mieszance.

Receptura:

1000 g Elite Ciasto orzechowe Acapulco

400 g olej

350 g jaja

100 g woda »



Ciasto Makowe

100% koncentrat ciasta z
dodatkiem wysokiej jakosci maku,

ktéry nadaje ciastu oryginalny Receptura:
smak. Dodatek aromatu 1000 g Elite Ciasto
migdatowego poteguije jeszcze 400 g olei
doznania smakowe. Ciasto jest 9 . . J
wilgotne, puszyste i moze byc¢ 350 g jaja
200 g woda

tgczone z bitg $mietang, kremami,
masg serowg lub kokosowg. Mozna
tez do ciasta doda¢ bakalie.

Piernik LUX

Stuzy do jednofazowej
metody produkcji najwyzszej  Receptura na piernik:

jakosci piernika. Dodatek 1000 g Elite Piernik LUX
naturalnych przypraw nadaje 490 g jaja

ciastu niepowtarzalny smak. 200 g oleju

Marmolada dodana do 200 g woda

receptury powoduje, iz piernik
zachowuje swiezos¢ i
wilgotnosé przez diuzszy
czas.

200 g marmolada

Kruche-Mix

of i Receptura podstawowa:
100% mieszanka do 1000 g Elite Kruche-Mix

wypieku petnego
| asortymentu ciast i 450 g margaryna

ciasteczek kruchych. 50 g jaja
Doskonale sprawdza sie

réwniez do wypieku

spodéw typu kruchego

ciasta.

Potkruche-Mix

100% mieszanka do
wypieku petnego

a_sortymeEtu ,‘;Las" Ih o Receptura podstawowa:
ciasteczek potkruchyc 1000 g Elite Pétkruche-Mix

ciemnych. Doskonale
sprawdza sie rowniez do ggoggj!ar;;argaryna

wypieku spoddéw typu
kruchego ciasta.
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Piernik

100% mieszanka do wypieku ciast i ciasteczek pierni-
kowych, np. szprycowanych marmoladg lub drobnych
watkowanych.Z koncentratu mozna réwniez wypiekac

babki piernikowe. e
Pierniczki szprycowane

Babka piernikowa: zmarmolada:
1000 g Elite Piernik 1000 g Elite Piernik
400 g jaja 500 g magka pszenna
200 g oleju 350 g miod
200 g woda 100 g olej
200 g mleko 250 g jaja

300 g woda

250 g marmolada
Keks
100% mieszanka do produkcji ciasta
biszkoptowo-ttuszczowego.
Receptura:
1000 g Elite Keks
300 g olej
350 g jaja

50-100 g woda

Soczysta Pomarancza
100% mieszanka do produkciji ciast pomaranczo-
wych z soczystymi kawatkami pomaranczy

Receptura:

1000 g Elite Soczysta Pomarancza
300 g olej

400 g jaja

100 g woda

Ciasta Bananowe i Gruszkowe
100% mieszanka do produkcji ciast o smakach:
bananowym i gruszkowym.

Receptura:

1000 g Elite Ciast Bananowe / Gruszkowe
400 g olej

350 g jaja

150 g woda




Koncentraty biszkoptow

Gotowe mieszanki ciast biszkoptowych przeznaczone do produkcji
spodow do tortéw, rolad, a takze wszelkich innych wyrobéw na bazie

biszkoptow.
Jr Biszkopt-Mix

Receptura na spody:

Receptura na rolady:

1000 g Elite Biszkopt-Mix 1000 g Elite Biszkopt-Mix_.

500 g jaja
200 g woda

Jr Biszkopt-Mix ciemny

Receptura na spody:

150 g woda

Receptura na rolady:

1000 g Elite Biszkopt-Mix ciemny 1000 g Elite Biszkopt-Mix ciemny

650 g jaja
150 g woda

7v Biszkopt-Mix NOWOSC!
z obnizonag zawartoscia cukru

Receptura na spody:

1000 g Elite Biszkopt-Mix

500 g jaja
200 g woda

750 g jaja
150 g woda

Receptura na rolady:
1000 g Elite Biszkopt-Mix
750 g jaja

150 g woda

Zalety koncentratow Elite:
® [Duza objetesc ¢ Delikatna strukiura
® Dobra krajalnesc € Przediuzony okres swiezoscl

BisKon PL

Aromat wedle zyczenia,
np. Waniliowy. Ubijac¢ 7-8
min. na Srednich obrotach.
Nawazka: Forma @26 cm
Biszkopt jasny 600 g,
Biszkopt ciemny 700 g
Temperatura pieczenia:
200°C. Czas pieczenia:
okoto 30 min

10% Koncentrat Ciasta Biszkoptowego

Receptura:

1320 g Maka pszenna
390 g BisKon PL
1,290 g Cukier

1,500 g Jaja

600 g Woda

5,100 g Razem




Mieszanki babek piaskowych  Babka Czekoladowa
niskoglutenowa

Jr Baba-Mix
77 Baba-Mix Cytrynowa Zalety koncentratow Elite:
Jr Baba-Mix Cytrynowa
z kawatkami cytryny
<  Latwa i szybkie
v Baba-Mix Pomaranczowa przygotowanie
7~ Baba-Mix Pomaranczowa & Powtarzalnajakosc¢
z kawatkami pomaranczy < Soczyste ciasto
. o wyrazistym smaku
7'+ Choco Baba-Mix )
z kawatkami czekolady ©  Aromatyczny zapach
<  Diugotrwata swiezos¢
/- Babka Adwokat J
% Roéznorodne zastosowanie
7r Babka Karmelowa
77 Babka Maslana Babki piaskowe przeznaczone
rodzaju formach
7 Babka Migdatlowa nowos¢ okragtych z kominem !
Receptura*:

1000 g Elite koncentrat
babki piaskowej

450 g jaja

350 g oleju

100 g woda

* w zaleznosci od babki — patrz etykieta
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MIESZANKI ELITE BABEK WYKWINTNYCH:

Jr  Babka Wykwintna
vr  Babka Wykwintna Arbuzowa
3r  Babka Wykwintna [{olos oy
vr  Babka Wykwintna Pistacjowa
vr  Babka Wykwintna Szpinakowa
Jv  Babka Wykwintna Smietankowa
Jv  Babka Wykwintna Smietankowa
(foremka prosta)

vr  Babka Wykwintna Waniliowa
7r  Babka Wykwintna Adwokat
7r  Babka Wykwintna Karmelowa
Receptura:

1000 g Elite babka wykwintna
450 g jaja

400 g olej

100 g woda

Babki wykwintne
przeznaczone sg do
wypiekéw w formach
okraglych oraz
korytkowych.

A
A

%

5

oo X %

Babka Wykwintna Cytrynowa

Babka Wykwintna Cytrynowa
z kawatkami cytryny

Babka Wykwintna Pomaranczowa

Babka Wykwintna Pomaranczowa
z kawatkami pomaranczy

Babka Wykwintna Choco
z kawatkami czekolady

Babka Wykwintna Twarogowa
Babka Wykwintna Migdatowa

Babka Wykwintna Gruszikowsz

Babka Wykwintna Trooikanz
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Elite Mieszanka na Ciastka Orkiszowe

Receptura podstawowa

Elite Ciastka Orkiszowe 1000 g
Margaryna 430 ¢
Woda 100 g

Mieszanie ptaskim mieszadtem
2-3 min. na wolnych obrotach.
Pieczenie w 200°C przez
okoto 20 min. w zaleznosci

od wielkosci ciastek.

Elite Mieszanka na Ciastka Zytnie 2 durawina

Receptura podstawowa

Elite Ciastka Zytnie z 1000 g
zurawing

Margaryna 4309
Woda 100 g

Mieszanie ptaskim mieszadtem
2-3 min. na wolnych obrotach.
Pieczenie w 200°C przez
okoto 20 min. w zaleznosci

od wielkosci ciastek.

Elite Mieszanka na Ciastka Pieguski

Receptura podstawowa

Elite Ciastka Pieguski 1000 g
Margaryna 500 ¢
Woda 509

Wszystkie sktadniki mieszac przez
1-1,5 min. na wolnych obrotach

do uzyskania jednolitej masy. Ciasto
uksztattowac w watki odpowiedniej
grubosci (wg uznama?. Wiozyc ciasto
do lodéw na godzine lub do zamrazarki
na 0,5 godziny. Po wyjeciu kroi¢
ciastka.




lite Mieszanka

1

Receptura podstawowa

Elite Ciastka Owsiane 1000 g
Margaryna 430 g
Dodatkowy sktadnik - 100-
rodzynki 200¢
Woda 100 g

Mieszanie ptaskim mieszadtem
2-3 min. na wolnych obrotach.
Pieczenie w 200°C przez
okoto 20 min. w zaleznosci

od wielkosci ciastek.

clite Mieszanka
Receptura podstawowa
Elite Ciastka Owsiane 1000 g

0 smaku jabtkowo-cynamonowym

Margaryna 430 g

el
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a
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Slo%

Woda 100g o W

Mieszanie ptaskim mieszadtem
2-3 min. na wolnych obrotach.
Pieczenie w 200°C przez
okoto 20 min. w zaleznosci

od wielkosci ciastek.

1

Receptura podstawowa
Elite Ciastka Kokosanki 1000 g
Woda 400 g

Sktadniki mieszamr ptaskim
mieszadtem na wo n&/ch obrotach

ok. 3-5 min. do uzyskania jednolitej
masy, odstawiamy na ok. 10 min.
Temperatura wypleku: 180-200°C, czas
pieczenia: ok. 20 min

tka Owsiane

lite Mieszanka na Kokosanki




Ciasteczka o obnizonej zawartosci
glutenu - niskoglutenowe

Wyjatkowo pyszne i kruche ciasteczka
dla catej rodziny:

e zdrowe

e smaczne

® pozywne

Doskonate na Sniadanie, do szkoty, na lunch
lub wycieczke.

Przywitay dzien
porcja energii!

Schapfen

Mﬂhle

BisCon

6-8% Koncentrat ciasta biszkoptowego -
szeroki zakres zastosowania i gwarancja
profesjonalnego  wyniku  koncowego:

Biszkopt jasny
Biszkopt ciemny
Rolady

Babki

Keksy

Ciasta

tatwe wykonanie roznych wariantow
ciasta - wystarczy wymiesza¢ swiezo
zrobiong mase z roznymi dodatkami.




POMADA BIALA CUKIERNICZA

do polewania, do ktérej polecamy barwniki o smaku:
* Czerwonej truskawki

* Czarnej porzeczki

{\
% Zoftej cytryny

* Pomaranczy

Pomada wodna biata doskonazia
do zamrazania i rozmrazania

-* Czekoladowym

Technolog Centrum

rekomenduje:
Aromat z kolorem:
10g/1kg = 100g/10 kg

Yo,
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clite Buika Mieczna |
20% mieszanka na butke chatki, ~ !
ciasta drozdzowe i ¢ )i '

| ~
|
. F 17 > - -
. Elite Goiry
Receptura podstawowa Czas mieszania: miesiarka spiralna — 2 min. 1 100% mieszanka na gofry-
LEFakonGINe ol 15 ey Newagkarkesow | orlcentrat przeznaczony do
Elite Butka Mieczna 20lg (2:,4 kg. Garowanig (@s6w 2340 min. " : produkcji gofréow o odpowiednio
zas pieczenia 16-18 min. Temp. pieca 180- i
Maka pszenna 550 10,0 kg 200°C. Z wymienionych sk+adniEé\F/)v e B dqbranych sk’radnlkach _
Cukier 10kg casto do,daLac tluszcz pod koniec mieszania. mieszanki. Prosty w uzyciu:
Ul sl | wystarcay ko doca o
Tluszcze 1,0 kg . Ly AT . s )
pergaminem, przed wypiekiem posmarowac L wode, by zapewni¢ sobie
Drozdze 06kg Iakiem : uzyskanie gofrow o wspaniatych
Woda 551 I cechach organoleptycznych:

Butki mleczne - idealne na $niadanie - np. do sera biatego ze | > chrupko-krucha struktura
szczypiorkiem czy dzemem. Sa lekkie i delikatne. | g ?ellkatny, waniliowy smak
Chrupiace z zewnatrz oraz mieciutkie i mleczne w $rodku. | Gofry otrzymane z koncentratu
Idealne beda réwniez z miodem. | Sg wyjatkowo smaczne,
_________________________________________ : puszyste i elastyczne.
> H =114 | Y, .
Elite Dacwale 159, > mieszanka z lal!('?m | Sposdb przyrzadzania:
e x !‘—'"‘g IJ /" > mieszanka bez jajka : Do 1 kg proszku dodaé

-

Mieszanka zapewnia duza objeto$é paczk6w, minimalizuje : ok. 1 1 wody i zmiksowac.
wchtanianie ttuszczu oraz wydtuza swiezo$¢. Dodatkowo | Nastepnie doda¢ 200 ml oleju.
z mieszanki mozna wyrabiaé drozdzéwki, ciasta, chatki. .
R T 5l T | e e e i —
o "; % .
‘%ﬁ, ,40 @ 5 . ) | :I.i'a ]\J’ ]u‘: mly
" »»o? g ':;"-""x \;m 4 I — lcwl ;-l u:).r.lllgl
P LR ! . i
© 19T RV - 100% mieszanka na nalesniki
> Yoty | : Sposob przyrzadzania:
. Do 1 kg proszku dodac
Receptura podstawowa ' . .
| ok. 1,3 | wody i doktadnie
Elite Paczek 15% bez jajka 18kg | wymieszac’;
Maka pszenna 500 10,0 kg I
Olej 11kg :
Drozdze 05kg |
Jaja 20 szt. |
|

Woda 401

Sposadb grzygotowania - paczki, drozdzéwki. Wsypac do kotta wszystkie sktadniki i |
miesza¢ 3 min. na wolnych obrotach i 6 min. na szybkich. Ciasto wywazy¢ na presy i

zostawi¢ na 10 min. Nastepnie podzieli¢ na paczki/drozdzdwki, ktore zostawmmK w
garowniku na ok. 30-40 min. (temp. ok. 35°C). Kolejno quczki zostawi¢ do wyschniecia (ok. |
10 min.). Paczki nalezy smazyc¢ ok. 5+2 min. w temp. ok. 200°C.




Koncentrat lodéw Soft Plus:
o Sinlztankows e Zielone jabtuszko
e Smilztankows-Waniliows ¢ Guma balonowa
o YWaniliows * Czarny kokos
e Czekoladowe * Malinowe
* Truskawkowe * Poziomkowe
. » Jagodowe | INNE
Koncentrat lodéw swiderki:
e Siztankows * Zielone jabtuszko
e Siniztankows-YWaniliows ¢ Guma balonowa
o YWaniliows * Czarny kokos
* Czekoladowe * Malinowe
* Truskawkowe * Poziomkowe
. » Jagodowe, mango

« tatwo miesza sie z wodg, a otrzymana masa jest jednorodna i nie ma
koniecznosci przecedzania jej przez sito

 Uzyskana masa lodowa jest stabilna i nie rozwarstwia sie

* Lody zrobione z koncentratu charakteryzuja sie doskonalym smakiem
i aromatem oraz struktura, ktéra pozwala na odpowiednie nakrecanie
masy lodowej na wafel

Mieszanka do produkcji pysznych, chrupigcych — j ]' I'"

bez, ktorych mozna uzyc¢ takze jako dekoracje
do tortéw, ciast i tam, gdzie wyobraznia pozwoli
« Szybka i fatwa produkcja

* Nie chtonie wilgoci

« Szeroki wachlarz zastosowan

« Atrakcyjna cenowo

Receptura na Beze |

Elite Beza 1,00 kg
Cukier 1,00 kg
Woda (min. 50°C) 0,40 kg Receptura na ciepte lody
Receptura na Beze Il Elite Beza 1,00 kg
i ¢ Woda przegotowana 1,00 kg
Elite Beza 1,00 kg Cukier 0.85 kg
Woda (min. 50°C) 0,40 kg Galaretka 0:15 kg
Sposob przygotowania: Sposob przygotowania:
Wszystkie sktadniki doda¢ do wody Do zagotowanej wody wsypaé cukier
(ciepta. min 50°C) wymieszac, a i galaretke, wymieszaé, nastepnie wsypaé
nastepnie ubija¢ na szybkich obrotach. beze. Ubija¢ na szybkich obrotach,

Piec w temperaturze 100 °C do uzyskania sztywnej masy.




Gama smakow aromatow etanolowych
Zalecane dozowanie: 2-7g na 1kg . FE sm
Opakowanie: butelka 0,8L / kanister 4L \ | B

EASIWOIV
ZIDJEGIEM

OPLEAVERSNASHIORIF ZTWWOIMWWEASNYM ZDJECIEM | NAPISEM

E )
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¢

4

~

fl\/
Emirates

Jadalne zdjecie na tort to niezwykle efektowny, fantazyjny i zaskakujgco prosty sposéb dekoracji tortu.

Po natozeniu go na ciasto uzyskujemy foto tort.
Tort jest zawsze wyczekiwanym i kulminacyjnym punktem kazdego przyjecia. Nie musisz by¢ cukiernikiem
by zaskoczy¢ gosci czyms wyjatkowym nie spedzajgc przy tym catego dnia w kuchni. Zaoszczedzony czas
poswie¢ solenizantowi. Z pewnoscig to doceni.

SOWINE ONIE CENTRO!)

Barwniki spozywcze w proszku 8g

00000
@O0

entrum

Godnym dostawcg do cukierni i zakiadow przemystowych

Aromat etanolowy rumowy 90%
Aromat etanolowy smietankowy 90%
Aromat etanolowy waniliowy 90%
Aromat etanolowy zabajone 90% o
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o)szerokimiwachlarzulizastosowan

Elite Waniliowy Raj:
+ podstawowy

* premium

+ biaty (white show)

Elite Krem Budyniowy o smaku:
+ cytrynowym
+ ajerkoniaku
+ biatej czekolady
+ Smietankowym

NOWOSC

Doskonale tacza sie z:
v émietang

v serami

v margaryna

Idealna do nadziewania:
v paczkow

v drozdzéowek

v rogalikéw

Sktadnik nadzien w produkcji pierogéw

SERMIKS - Stabilizator do masy
serowej, szczegolnie polecany

do produkciji ciast typu sernik wieder’wski!
lub sernik krakowski oraz stabilizacji )
masy serowej w drozdzowkach. Nadaje

sernikowi wyjgtkowg puszystos¢ oraz
delikatnos¢, wyroby sg dtuzej Swieze
| wilgotne. Sermiks zapobiega
opadaniu oraz pekaniu sernika

poO wyjeciu z pieca.

Sposob przyrzadzania: 350-400 g kremu
budyniowego Elite wsypaé do naczynia, doda¢
1000 ml przegotowanej i ostudzonej wody lub
wody. Catos¢ miksowac ok. 2 min. Gotowy
krem nalezy uzy¢ bezposrednio po
wymieszaniu. Po kilku minutach krem gestnieje.

Do gotowego kremu mozemy dodac ubity

w innym naczyniu tluszcz z cukrem pudrem (ok.
700 g ttuszczu i 150 g cukru pudru). Ttuszcz
dodawac stopniowo, intensywnie mieszajgc

do uzyskania jednolitej gtadkiej masy.

Elite Waniliowy Raj Elite Waniliowy Raj

| 4 , . ‘.
i! !Iljsgm 0)\/z)

u> KIWI

Podstawowy/ biaty (white snow)
premium
-
GALARET
> aresioyyzl
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> DElE10Y q‘rl —
> Or7 WireYe
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ELITE

-2

« Stabilizator neutralny

« Stabilizator cytrynowy z kawatkami owocow

« Stabilizator truskawkowy z kawatkami owocow
« Stabilizator gruszkowy z kawatkami owocéw

« Stabilizator czarna porzeczka z kawatkami owocéw
» Stabilizator o smaku truskawkowym

« Stabilizator o smaku cytrynowym

« Stabilizator o smaku pomaranczowym

» Stabilizator o smaku bananowym

« Stabilizator o smaku gruszkowym

» Stabilizator o smaku wisniowym

» Stabilizator o smaku czekoladowym

« Stabilizator o smaku ajerkoniaku

« Stabilizator o smaku tiramisu

« Stabilizator o smaku malinowym

« Stabilizator o smaku cappuccino

« Stabilizator o smaku orzecha laskowego

« Stabilizator o smaku gumy balonowej howos¢
« Stabilizator o smaku arbuzowym nowos¢

« Stabilizator o smaku mango nowos¢

Sposob uzycia:
Stabilizator ELITE

Bita Smietana
Woda

Gwarancja
powtarzalnosci
w atrakcyjnej
cenie!

e

£ e S
B

Y e
T,

s

taollizatory do S

200-250 g
1000 ml
200 ml

Akt. 01.02.2022

- |

lztziny

y4

kawatkami

owocow
|

Wydajnos¢, szybkie

i proste przygotowanie
to cechy wyrdzniajgce
nasz Stabilizator -
niezastgpiony sktadnik
kremowych deserow.
Dzieki bardzo dobremu
stabilizowaniu  kremu
znacznie utatwia jego
ksztattowanie

i zachowanie formy.

sssss

Centrum Polska Sp. z o.0.

Tel: 519 300 388

CENTRUM POLSKA

Ogorzelczyn 1A, 62-740 Tuliszkow

www.centrumpolska.pl

IMPORT EKSPORT PRODUKCJA SERWIS

Znajdz nas na Facebook'u:
www.fb.com/CentrumPolska


http://www.centrumpolska.pl/
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