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Swiat czyste] przyjemnoscil
Dzieki naszym produktom "

kazdy przepis moze stac sie weganskim!




ROSNACY MEGATREND

2018

2019

2020

Konsumenci poszukujg zréwnowazonych i
zdrowych produktow. Wegetarianizm i we-
ganizm to trendy o najsilniejszym wptywie
na zwyczaje zywieniowe Polakéw w ostatnim
dziesiecioleciu.

W krajach Europy Zachodniej co szésty nowy
produkt wprowadzany do sprzedazy jest we-
ganski!

Na polskim rynku dostepnych jest wiecej niz
kiedykolwiek wczesniej weganskich pro-
duktéw.

TREND ROSNIE W GORE!
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Megatrend, o ktorym jest gtosno
w mediach na catym swiecie.

Weganizm wspierajg gwiazdy filmowe, znani sportowcy, dziatacze na rzecz ochrony praw zwierzat. Jest
najbardziej popularny wsrdd pokolenia Z i millenialséw w grupie wiekowej 18 - 34 lata oraz mieszkan-
codw najwiekszych miast. Fleksitarianie, wegetarianie i weganie, wszyscy oni zaliczajg sie do szerokiej
grupy docelowej artykutéw weganskich'.

1%
FLEKSITARIANIE

3 % regularnie zastepuja produkty

pochodzenig zwier,zegego
WEGETARIANIE it ymorom
stanowi troska

nie jedzg migsa ani ryb 0 zrébwnowazony
rozwoj

NAJWAZNIEJSZE POWODY DECYDUJACE
0 WYBORZE DIETY WEGETARIANSKIEJ/WEGANSKIEJ

61% 58%
Srodowisko zdrowie
27% 26%
zasoby troska o zwierzeta

Konsumenci decydujg sie na weganski styl zycia w szczegdlnosci ze wzgledéw etycznych i zdrowot-
nych. Ich wysoka swiadomos¢ Srodowiska, zdrowia i troska o zwierzeta pokazuje, ze sg to wazne tematy

w dtugoterminowej perspektywie dla catego spoteczenstwa.

JUz TERAZ W/PROWADZ 00 SWOUEJ OFERTY SEODKIE WEGANSKIE WYPIEKI!

Zrédto:
1. FMCG Guru Bakery 2019; Deloite 2020
2. FMCG Guru Bakery 2019



ROSNACY MEGATREND
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Weganie nie muszg juz iS¢ na kompromis
W kwestii smaku.

To doskonata alternatywa dla tradycyjnych ciast!
Oto nasze nowosci:

\geAN CAKE & MUFFIN
— o

Mieszanka do produkcji weganskich ciast ucieranych, muffindw i ciast z blachy.

100% mieszanki - wystarczy

dodac olej i wode tatwa i pewna produkcja weganskich wypiekéw.

-

Bogate mozliwosci

. Przeznaczona do ciast ucieranych,
zastosowania

muffinéw i ciast z blachy.

Clean Label Spetnia wymogi konsumentéw odnosnie natural-
Nie zawiera oleju palmowego nosci i zrownowazonego rozwoju.

Daje mozliwo$¢ wyréznienia Twojej oferty na tle
Produkt odpowiedni dla wegan konkurencji z tradycyjna ofertg ciast oraz zdoby-
cia nowych klientéw.

Nazwa produktu Numer produktu

Vegan Cake & Muffin 202275 Worek 10 kg

patl \W\tip VEGAN
—

Roslinny krem do ubijania przeznaczony do nadzien i dekoracji.

Sybkie i tatwe ubijanie. Idealnie sprawdzi sie jako
weganskie nadzienie i do dekoracji.

Roslinny krem do ubijania

———
O rewelacyjnej objetosci ubijania i duzej sztyw-

Idealny zamiennik Smietany nocci. Pati Wh?p '\.‘"Egaﬂ

Doskonaty do pysznych, uniwersalnych zastoso-

SR MDA S wan w wypiekach weganskich.

Daje mozliwos$¢ wyrdznienia Twojej oferty na tle
Produkt odpowiedni dla wegan konkurencji z tradycyjna ofertg ciast oraz zdoby-
cia nowych klientéw.

Nazwa produktu Numer produktu

Pati Whip Vegan 211090 Karton 12 x 11
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MeISTER VANILLEKREM VEGRy
— R

Krem cukierniczy w proszku do sporzadzania na zimno kremoéw weganskich.

100% mieszanki - wystarczy
doda¢ wode

tatwa i pewna produkcja weganskich nadzien.

Z naturalnym aromatem

Petny, ili k.
= wanilii Bourbon ey, waniliowy sma

Nie zmienia swej konsystencji Przeznaczony do rozmaitych zastosowan - wyro-
podczas pieczenia i krojenia bow pieczonych i niepieczonych.

Daje mozliwo$¢ wyréznienia Twojej oferty na tle
Produkt odpowiedni dla wegan konkurencji z tradycyjna oferta ciast oraz zdoby-
cia nowych klientéw.

Nazwa produktu Numer produktu

Meister VanilleKrem Vegan 232145 Worek 10 kg

|  BELLAKTOLY
o]

/&\‘ BEZ MIODU

"\



ROSNACY MEGATREND/RECEPTURY

Weganskie sq takze ...

... hasze ciasto orkiszowe z pradawnymi zbozami, mieszanka American Cookie oraz nadzienia owocowe, margaryny.
Razem z naszymi nowosciami to idealne rozwigzania dla szerokiego asortymentu stodkich weganskich wypiekéw.

Meister Nadzienie Tropical

Meister Nadzienie Orange

Meister Nadzienie owocowe

Blueberry

Meister Nadzienie Sliwkowe

Meister Nadzienie Malinowe

Meister Ciasto Orkiszowe

American Cookie

Bake Cream

Bake 70

Bake 80

Bake Puff

Bake Frytura

Extra Gran

Nadzienie owocowe z ananaséw, brzoskwiri, moreli,
marakui, gotowe do uzycia. Zawiera kawatki owocéw.
Mozna spozywac bez pieczenia.
Produkt odpowiedni dla wegan.

Nadzienie pomaranczowe, gotowe do uzycia.
Wyréznia je doskonata konsystencja oraz intensywny
smak dojrzatej, soczystej pomaranczy.

Produkt odpowiedni dla wegan.

Nadzienie boréwkowe z kawatkami owocéw. Odpor-
ne na pieczenie i zamrazanie, nadaje sie do spozycia
bez pieczenia.

Produkt odpowiedni dla wegan.

Nadzienie owocowe z kawatkami owocéw, autentyc-
zny smak Sliwek. Toleruje pieczenie i zamrazanie.
Produkt odpowiedni dla wegan.

Nadzienie owocowe, gotowe do uzycia. Doskonaty
smak dzieki wysokiej zawartosci owocéw. Odporne
na pieczenie i zamrazanie.

Produkt odpowiedni dla wegan.

Chakteryzuje sie delikatnym, stodkim, lekko orzecho-
wym smakiem orkiszu, zawiera samopsze, ptaskurke
i khorasan.

Produkt odpowiedni dla wegan.

Mieszanka do wypieku cookies, niezwykle wszech-
stronna, do wypieku réznych rodzajéw ciastek cookie,
bazy do ciast na kruchym ciescie.

Produkt odpowiedni dla wegan.

Margaryna roslinna do kremoéw i pieczenia.
Produkt odpowiedni dla wegan.

Ttuszcz roslinny, 70%.
Produkt odpowiedni dla wegan.

Margaryna roslinna do kreméw i pieczenia. Produkt
odpowiedni dla wegan.

Margaryna roslinna, do ciasta dunskiego i francuskie-
go. Produkt odpowiedni dla wegan.

Ttuszcz do smazenia i pieczenia.
Produkt odpowiedni dla wegan.

Polepszacz szczegdlnie polecany do stodkich ciast
drozdzowych i pgczkéw.
Produkt odpowiedni dla wegan.

221500

221503

221504

221507

221506

202066

202055

301020

301000

301010

301030

311000

102040

wiadro 6 kg

wiadro 6 kg

wiadro 6 kg

wiadro 6 kg

wiadro 6 kg

worek 15 kg

worek 10 kg

Baton 8 x 2,5 kg

Baton 8 x 2,5 kg

Baton 8 x 2,5 kg

Baton 5 x 2 kg

10 kg

worek 25 kg
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Ciasto weganskie

Receptura podstawowa

Sposéb przygotowania

MEISTERMARKEN
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Sktadniki Masa
Vegan Cake & Muffin 1.000g
Olej roslinny 350g
Woda 400g
Masa catkowita: 1.750g

Wszystkie sktadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub gruba rézga ze
Srednig predkoscig do uzyskania gtadkiej masy.

Czas mieszania: 5 -7 minut.

Weganskie ciasto kakaowe

Receptura podstawowa

Sposéb przygotowania

Sktadniki Masa
Vegan Cake & Muffin 1.000g
Kakao w proszku 100g
Olej roslinny 350g
Woda 500g
Masa catkowita: 1.950g

Wszystkie sktadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub gruba rézga ze
Srednig predkoscig do uzyskania gtadkiej masy.

Czas mieszania: 5 - 7 minut.

Weganski krem waniliowy

Receptura podstawowa

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania
Meister Vanillekrem Vegan 350g Meister Vanillekrem Vegan wymiesza¢ z wodga recznie lub ubijaczka
Woda 1.000g nasrednich obrotach przez 1 - 2 minut do uzyskania gtadkiej masy.

W zaleznosci od pozgdanej gestosci ilos¢ Meister Vanillekrem Vegan
Masa catkowita: 1.350g mozna zwiekszy¢ nawet do 400 g.

Weganski krem deserowy

Receptura podstawowa

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania
Meister Vanillekrem Vegan 400g Meister VanilleKrem Vegan, ubija¢ z cukrem, wodga przez okoto 3
Cukier 200g minuty i pozostawi¢ na okoto 30 minut.
Woda 1.000g Bake Cream ubija¢ przez okoto 5 minut na $rednich obrotach. Doda¢
Margaryna Bake Cream 1.000g Vanillekrem i wymieszac.

) Masa 1 litra wynosi okoto 480 g.
Masa catkowita: 2.600g

Weganski krem waniliowy do tortow

Receptura podstawowa

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania

Pati Whip Vegan 1.000g Ubijamy Pati Whip Vegan na szybkich obrotach przez 3-5 minut.
Woda 1.000g Oddzielnie ubijamy Meister Vanillekrem Vegan z woda. Nastepnie
Meister Vanillekrem Vegan 400g taczymy obydwie masy do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Masa catkowita: 2.400¢g



RECEPTURY PODSTAWOWE

Weganskie ciasto kruche

Receptura podstawowa

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania

American Cookie 1.000g  Wszystkie sktadniki wyrabia¢ na gtadkg mase.

Margaryna Bake 80 300¢g

Woda 100g Porada: Aby uzyskac bardziej plastyczne ciasto, mozna doda¢ 20 g
) maki sojowe;j.

Masa catkowita: 1.400¢g

Kruszonka z kakao

Receptura podstawowa

Sktadniki Masa Sposob przygotowania
Margaryna Bake 80 2.500g Bake 80 z cukrem wyrabia¢ na gtadkg mase.
Cukier 2.500g Make pszenng przesia¢ razem z proszkiem do pieczenia i kakao w prosz-
Maka pszenna typ 550 3.750g  ku, a nastepnie cato$¢ przerobi¢ na kruszonke.
Proszek do pieczenia 20g
Kakao w proszku 175g
Masa catkowita: 8.945g
Kruszonka
Receptura podstawowa
Sktadniki Masa Sposdb przygotowania
Margaryna Bake 80 2.500g Bake 80 z cukrem wyrabia¢ na gtadka mase, nastepnie z maka pszenna
Cukier 2.500g iproszkiem do pieczenia przerobi¢ na kruszonke.
Maka pszenna typ 550 3.750g Kruszonke nastepnie mozna przesia¢ przez sito.
Proszek do pieczenia 30¢g
Masa catkowita: 8.780¢g

Weganskie ciasto drozdzowe

Receptura podstawowa

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania

Maka pszenna typ 550 10.000g  Sktadniki intensywnie miesi¢ wyrabiajgc ciasto.

Extra Griin 100 g Czas miesienia na wypieki sztukowe i foremkowe (dobrze wymiesione):

Margaryna Bake 80 1.200g W miesiarce spiralnej: okoto 2 minuty miesza¢, okoto 7 minut miesi¢

Cukier 1.000g wspiralnejz przektadka: okoto 2 minuty miesza¢, okoto 5 minut miesi¢

Drozdze 600g Czas miesienia na ciasta w blachach:

Sol 80g W miesiarce spiralnej: okoto 3 minuty miesza¢, okoto 3 minuty miesic¢

Woda, okoto 4.600g w spiralnej z przektadka: okoto 3 minuty miesza¢, okoto 2 minuty miesic¢
Temperatura ciasta: 25 - 26 °C

Masa catkowita: 17.580¢g

Paczki weganskie

Receptura podstawowa

Czas spoczynku: okoto 15 minut.

Sposéb przygotowania

Sktadniki Masa
Maka pszenna typ 500 10.000g
Extra Griin 100 g
Drozdze 600g
Margaryna Bake 80 1.000g
Cukier 1.000g
Sol 100g
Woda, okoto 4.000¢g
Kurkuma 1g
Masa catkowita: 16.801g

Po spoczynku ciasta, obrébke i ksztattowanie przeprowadzi¢ wedtug
stosowanych metod w zaktadzie lub podanych nizej zalecen.
Fermentacja: okoto 50 minut, po czasie rozrostu koncowego przed
smazeniem doprowadzi¢ kesy do osuszenia zewnetrznej powierzchni
ciasta. Miesienie: Intensywne, Czas miesienia: 2 minuty wolne obroty,
6 minut obroty szybkie. Temperatura ciasta: 26 ° C. Spoczynek ciasta:
10 minut Temperatura smazenia: okoto 175 - 180 ° C. Czas smazenia:
okoto 6 minut. Nadziewanie: nadzienia owocowe, kremy odpowiednie
dla diety weganskiej. Dekoracja: Dekoracja produktami odpowiednimi
dla diety weganskiej: lukier, pomada, glazura lub cukier nietopliwy.
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Czas pieczenia:
okoto 16 Min. @6

Weganskie Tartaletki
OLUOCOLUQ Iloé¢ sztuk: 20

Sktadniki Masa

Masa percepanowa 850¢g
Ciasto kruche, weganskie
z American Cookie

(patrz receptura podstawowa) 400¢g
Czekolada vege 60g
Nadzienie kremowe:

Meister Vanillekrem Vegan 125g
Woda 400g
Maliny lub jagody 400g
Meister Gel Neutral 100g
Masa catkowita: 2.335¢g

Sposéb przygotowania

Przygotowa¢ mase percepanowa.

Ciasto kruche rozwatkowac na grubo$¢ okoto 3,5 mm
i naktu¢. Nastepnie wycig¢ 20 korpuséw (@ 7,5 cm) i
umiesci¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Nadziewad tylkg gwiazdowg (@ 10 mm) i wypiekac.
Rozpusci¢ czekolade vege iroztozy¢ na tartaletki.
Nadzienie kremowe:

Meister VanilleKrem Vegan z wodg miesza¢ na 3
biegu przez 3 minuty. Nadziewac 25 g kremu na
kazdga tartaletke, utozy¢ na wierzchu maliny lub jago-
dy i ostudzi¢. Po schtodzeniu nabtyszcza¢ za pomoca
Meister Gel Neutral.

Temperatura 190 °C (50 °C ponizej temperatury
pieczenia: dla butek)




Buteczki cynamonowe

Liczba sztuk: 30

Czas pieczenia:
okoto 12 Min. @2

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania

Ptatki cynamonowe 200g Do ciasta drozdzowego dodac ptatki cynamonowe, zamiesic,

Weganskie ciasto drozdzowe z zaokragli¢ i na chwile odstawi¢ do odprezenia. Podzieli¢ ciasto

Extra Griin (na 30 sztuk), zaokragli¢iuformowac wedtug przyjetego sposo-

(patrz receptura podstawowa) 2.000g bu.Przy 3/4 gary z niewielkg iloscig pary wypiekac z otwartym
cugiem (ostatnie 2 minuty). Po upieczeniu posmarowac ciastka
Meister Gel Neutral.

Masa catkowita: 2.200g

Temperatura pieczenia:

200 °C (40 °C ponizej temperatury dla butek)
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Czas pieczenia:
okoto 20 Min. @0

Szwarcwaldzkie muffiny

Liczba sztuk: 24

Sktadniki Masa

Weganskie ciasto z kakao z
Vegan Cake & Muffin

(patrz receptura podstawowa) 960 g
Kruszonka z kakao

(patrz receptura podstawowa) 120g
Nadzienie wisniowe 480¢g
Krem:

Meister Vanillekrem Vegan 75g
Woda 175g
Likier wisniowy 100g
Pati Whip Vegan 500g
Wiérki czekoladowe 50g
Masa catkowita: 2.460g

Sposo6b przygotowania

Kazda papierowg foremke na muffinki (ok. 75 g)
napetni¢ po 40 g ciasta, posypac 5 g kruszonki kakao-
wej i wypiekac. Po schtodzeniu doda¢ 20 g nadzienia
wisniowego.

Krem: Meister VanilleKrem Vegan z wodga ubijac
na szybkich obrotach przez okoto 3 minuty. Pati
Whip Vegan ubija¢ przez 1 minute na $rednich
obrotach i okoto 2 minuty na szybkich obrotach.
Nastepnie potgczy¢ kremy i za pomocg gwiazdzistej
tylki (@ 10 mm) okoto 35 g kremu napetnia¢ foremki.
Udekorowa¢ wiérkami czekoladowymi i umiesci¢ w
chtodnym miejscu.

Temperatura 190 °C (50 °C ponizej temperatury
pieczenia: dla butek)




Czas pieczenia:
okoto 11 Min. @1

Talar z kruszonka

Liczba sztuk: 30

Sktadniki Masa
Weganskie ciasto drozdzowe z

Extra Griin

(patrz receptura podstawowa) 1.800g
Kruszonka

(patrz receptura podstawowa) 1.050g

Weganski krem waniliowy z
Meister Vanillekrem Vegan 1.050 g
(patrz receptura podstawowa)

Masa catkowita: 3.900g

Sposéb przygotowania

Zaokragli¢ ciasto drozdzowe i odstawi¢ na okoto
5 minut. Nastepnie docisng¢ ciasto na ptasko,
podzieli¢ (na 30 keséw) i zaokragli¢. Po krétkiej fa-
zie odprezenia rozwatkowac kesy ciasta na okragty
ksztatt (@10 cm), utozy¢ na blachach wytozonych
papierem do pieczenia i zwilzy¢. Posypa¢ po 35 g
kruszonki, wyszprycowac¢ 35 g kremu waniliowego
gwiazdzistg tylkg posrodku i wstawi¢ do komory roz-
rostowej. Przy 1/2 gary wypiekaé. Po upieczeniu
wedtug uznania udekorowac¢ np. pomada.

Temperatura 200 °C (40 °C ponizej temperatury
pieczenia: dla butek)



Fale Dunaiju

Liczba sztuk: 44

MEISTERMARKEN
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Czas pieczenia:
okoto 50 Min.

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania

Ciasto kruche, weganskie z Ciasto kruche rozwatkowa¢ na grubos¢ 2,5 mm, naktuc¢ i utozy¢ na

American Cookie nattuszczonej blasze aluminiowej (60 x 40 cm, wysoko$¢ 5 cm) zapie-

(patrz receptura podstawowa) 850g  kac przez okoto 8 minut. Po schtodzeniu rozprowadzi¢ najpierw jasne
ciasto i jesli to konieczne, troche schtodzi¢. Nastepnie rozprowadzic¢

Ciasto weganskie z Vegan ciasto kakaowe, roztozy¢ ukosnie nadzienie malinowe i wypiekac. Po

Cake & Muffin ostygnieciu rozsmarowac weganski krem deserowy, lekko wstrzgsna¢

(patrz receptura podstawowa) 1.600g iwstawi¢ do chtodni. Nastepnie rozpusci¢ wiérki kakaowe i natozy¢ je

Ciasto weganskie z kakao z pedzelkiem. Nastepnie pokroi¢ na kawatki (np. 5 x 10 cm).

Vegan Cake & Muffin

(patrz receptura podstawowa) 1.300g

Meister nadzienie owocowe

malinowe 1.200g

Weganski krem deserowy

(patrz receptura podstawowa) 1.500 g

Wiérki kakaowe 350¢g

Masa catkowita: 6.800g

Temperatura pieczenia:

190 °C (50 °C ponizej temperatury butek)



Muffin

Liczba sztuk: 24

Czas pieczenia:
okoto 30 Min.

Sktadniki Masa Sposodb przygotowania
Porzeczki, mrozone 375g Porzeczki mrozone zamieszac z masg ciasta weganskiego i na-
Ciasto weganskie z dziewa¢ do papierowych foremek na muffiny po okoto 120 g.
Vegan Cake & Muffin Nastepnie posypac posiekanymi orzechami laskowymi i wypie-
(patrz receptura podstawowa) 2.500g kac.
Warianty: Do mieszanki doda¢ 1% kawy rozpuszczalnej lub 10%
Orzechy laskowe, siekane 100g ptatkdw cynamonowych, napetnia¢ 110 g masy ciasta do fore-
mek, posypac kruszonka i wypiekac.
Masa catkowita: 2975¢g

Temperatura pieczenia:

190 °C (50 °C ponizej temperatury dla butek)
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Czas pieczenia:
okoto 12 Min. @2

Cookies weganskie

Liczba sztuk: okoto 60

Sktadniki Masa
Vegan Cake & Muffin 1.000 g
Maka pszenna typ 550 500 g
Margaryna Bake 80 750 g
Cukier bragzowy 450 g
Woda 200g
Masa catkowita: 2.900¢g

Sposéb przygotowania

Ze wszystkich sktadnikéw wyrobi¢ ciasto kruche.
Nastepnie miesi¢ kruche ciasto po 1kgi/lub posypac
przed pieczeniem.

Cynamonowe Cookie:
100 g Ptatki cynamonowe zamiesic¢

Morelowe Cookie:
200 g suszonych, posiekanych moreli zamiesi¢

Zurawinowe Cookie:
250 g zurawiny zamiesic

Happy Cookie:
150 g zurawiny zamiesi¢ i kazde cookie posypac
przed pieczeniem okoto 4 g nasion stonecznika

Orzechy pekan Cookies:
Przed pieczeniem posypac¢ kazde cookie okoto 8 g
rozdrobnionych orzechéw pekan

Choko Cookies:
50 g kakao w proszku zamiesic

Z ciasta kruchego zrobi¢ watek o $rednicy okoto 5 cm
i odstawi¢ w chtodne miejsce. Po ostudzeniu pokroic
w plastry grubosci okoto 1,5 cm (okoto 50 g), utozyc
na przygotowanych blachach i wypiekac.

Temperatura 190 °C (50 °C ponizej temperatury
pieczenia: dla butek)




Babka Marmurkowa

Czas pieczenia:
45 Min.

Sktadniki Masa Sposdb przygotowania
Vegan Cake & Muffin 1.000g  Wszystkie sktadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub gruba ré-
Olej roslinny 350g zga nasredniej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.
Woda 400¢g

) Czas mieszania: 5 - 7 minut.
Masa catkowita: 1.750g
Vegan Cake & Muffin 1.000g  Wszystkie sktadniki mieszac ptaskim mieszadtem lub gruba ré-
Kakao w proszku 100g zga na $redniej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.
Olej roslinny 350¢g
Woda 500g Czas mieszania: 5 -7 minut.

Dwie masy wlewa¢ naprzemiennie do form kominkowych.

Masa catkowita: 1.950g

Temperatura pieczenia:

180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)

"
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Czas pieczenia:
60 Min. @0

Szarlotka Vege

Sktadniki Masa Sposob przygotowania
Vegan Cake & Muffin 1.000g  Wszystkie sktadniki mieszac ptaskim mieszadtem lub gruba ré-
Olej roslinny 350g zgg nasredniej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.
Woda 400¢g
) Czas mieszania: 5 - 7 minut.
Masa catkowita: 1.750g
Kruszonka
Margaryna Bake 80 150g Margaryne Bake 80 z cukrem wyrabia¢ na gtadka mase, na-
Cukier 150g stepnie potgczy¢ z maka pszenng i przygotowac kruszonke.
Maka pszenna typ 550 270¢g
Masa catkowita: 570g

Nadzienie z jabtek

Jabtka kwasne 1.000g Jabtka obrac i zetrze¢ na tarce, doda¢ cynamon do smaku. Po-
fowe ciasta weganskiego z Vegan Cake & Muffin wyla¢ na bla-
che 60/20 cm i upiec w temperaturze 180°C. Wypieczony blat
przesmarowac cienko marmoladg i wytozyc¢ jabtka, wyla¢ druga
potowe ciasta weganskiego, cato$¢ posypac kruszonka i wypie-
kac.

Masa catkowita: 1.000g

Temperatura pieczenia: 180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)



Ciasto z Qwocami

Czas pieczenia:
okoto 45 - 50 Min. @5

Sktadniki Masa Sposodb przygotowania

Vegan Cake & Muffin 1.000g Mieszanke weganska, olej, wode mieszac ptaskim mieszadtem
Olej roslinny 350g lub grubg rézga na $redniej predkosci do uzyskania gtadkiej
Woda 400g masy.

Owoce mrozone: porzeczki, 750g  Czas mieszania: 5-7 minut.

rabarbar, $liwki, mandarynki Ciasto weganskie wyla¢ na blache 60/20, posypa¢ owocami i
Migdaty, ptatki 100g ptatkami migdatowymi.

Masa catkowita: 2.600g

Temperatura pieczenia:

180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)




MEISTERMARKEN

Czas pieczenia:
45 Min.

Babka bananowo - Marchewkowa

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania
Vegan Cake & Muffin 1.000g Mieszanke weganska, olej, wode, cynamon mieszac ptaskim
Olej roslinny 350g mieszadtem lub grubg rézga na $redniej predkosci do uzyska-
Woda 400g nia gtadkiej masy.
Cynamon 5g

Czas mieszania: 5 - 7 minut.
Banan Swiezy 150 g
Marchewka 150 g Nastepnie potgczy¢ z bananem itartg marchewka, rodzynkami
Rodzynki 150g iorzechami wtoskimi. Wyla¢ mase do formy 60/10 i wypiekac
Orzechy wtoskie 150g wtemperaturze 180°C
Masa catkowita: 2.355¢g

Temperatura pieczenia:

180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)



Czas pieczenia:
45 Min.

Makouwiec Japonski Vege

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania
Vegan Cake & Muffin 1.000g  Skfadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub grubg rézga na sred-
Olej roslinny 350g niej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.
Woda 400 g
Mak suchy 150g Czas mieszania: 5-7 minut.

Nastepnie dodac jabtka prazone i wymieszac razem, wyla¢ na
Jabtka prazone 500g blache 60/20 i posypac kruszonka.
Masa catkowita: 2.400g
Kruszonka
Margaryna Bake 80 150g Margaryne Bake 80 z cukrem wyrabia¢ na gtadkg mase, na-
Cukier 150g stepnie potaczy¢ z maka pszenng i przygotowac kruszonke.
Maka pszenna typ 550 270 g
Masa catkowita: 570g

Temperatura pieczenia:

180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)
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Czas pieczenia:
50 Min. )’50

Ciasto Makowe ze Sliwka

Sktadniki Masa Sposéb przygotowania
Vegan Cake & Muffin 1.000g  Sktadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub grubg rézgg na $red-
Olej roslinny 350g niej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.
Woda 400¢g
Mak suchy 150g Czas mieszania: 5-7 minut.

Mase wyla¢ na blache 60/20, utozyc $liwki i posypac kruszonka.
Sliwki mrozone lub $wieze 1000g Wypieka¢ w temperaturze 180°C przez 50 minut.
Masa catkowita: 2.900g
Kruszonka
Margaryna Bake 80 150g Margaryne Bake 80 z cukrem wyrabia¢ na gtadkg mase, na-
Cukier 150g stepnie potgczy¢ z maka pszenng i przygotowac kruszonke.
Maka pszenna typ 550 270 g
Masa catkowita: 570g

Temperatura pieczenia: 180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)



Czas pieczenia:
20 Min. )’20

Torcik Szwardzwaldzki Vege

Sposbb przygotowania

Sktadniki Masa
Vegan Cake & Muffin 500g
Kakao w proszku 50g
Olej roslinny 175¢
Woda 250 g
Wisnie mrozone lub w kom- 500 g
pocie

Pati Whip Vegan 1.000g
Czekolada gorzka vege 300¢g
Masa catkowita: 2.775g

Wszystkie sktadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub gruba ré-
zgq na Sredniej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.

Czas mieszania: 5 - 7 minut.

Mase wyla¢ do 5 okragtych rantéw o $rednicy 16cm i wypiekac
w temperaturze 180°C przez 20 minut.

Rozpuszczong czekolade vege wyla¢ na blat kamienny i zwioro-
wac. Wypieczone korpusy kakaowe przecinamy na 3 czesci. Krem
roslinny Pati Whip Vegan ubic na sztywno. Torcik sktada¢ w na-
stepujacy sposéb: Blat kakaowy, krem roslinny posypany wisnia-
mi, blat kakaowy, krem roslinny, blat kakaowy. Torcik wykonczy¢
kremem roslinnym i udekorowac jak na zdjeciu.

Temperatura pieczenia:

180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)
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Czas pieczenia:
20 Min.

Sktadniki Masa Sposdb przygotowania
Vegan Cake & Muffin 1.000g  Wszystkie sktadniki miesza¢ ptaskim mieszadtem lub grubg ro-
Kakao w proszku 100g zga nasredniej predkosci do uzyskania gtadkiej masy.
Olej roslinny 350¢g
Woda 500g Czas mieszania: 5-7 minut.
Czekolada gorzka vege 100g Mase wyla¢ do 5 okragtych rantéw o srednicy 18 cm i wypiekac
w temperaturze 180°C przez 20 minut.
Dzem morelowy vege 2.000g
Krem roslinny zagotowac i potgczy¢ z czekoladg gorzkg do uzy-
Polewa czekoladowa: skania jednolitej konsystencji.
Pati Whip Vegan 500 g Kprpusy czekoladowe 'przecin'amy w pot, przek}adamy goracym
Crekolad K 500 dzemem morelowym i chtodzimy. Nastepnie zimny torcik oble-
zekolada gorzka vege g wamy polewg czekoladowg i dekorujemy.
Masa catkowita: 5.050g

Temperatura pieczenia:

180 °C (60 °C ponizej temperatury dla butek)
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NARESZCIE WEGANSKIE
czyli smak bez kompromisowl

Z petnym zaangazowaniem i dbatoscig o naszych konsumentéw
stworzyliSmy nowg game pysznych weganskich produktéw.
Zapraszamy do kontaktu z naszymi Regionalnymi Technologami
oraz dystrybutorami w catym kraju. Z przyjemnoscig odpowiemy na
Panstwa pytania i zaprezentujemy jeszcze wiele innych przepiséow
na wyjatkowe weganskie wypieki.

KUJproLucde do swojej oferty
SYODKIE WECANSKIE WYPIEKI!

Odpowiedz na mega trend konsumencki i duzy popyt na
modne weganskie wypieki

Przyciggaj nowych klientéw z najmtodszych grup docelowych

Oferuj autentyczny smak wypiekéw, bez kompromiséw

Wegansie produkty firmy CSM to:

Szybkie i fatwe zastosowanie

Wysoka jakos$¢ i niezawodnos¢
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CSM Polska Sp. z 0.0

ul. Krakowiakow 103 | 02-255 Warszawa
T +48 22 57550 00 | F +48 22 575 50 09

www.csmingredients.com I NGREDIENTS



