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Swieta Wielkiej Nocy to czas
przebudzenia i narodzin,

_ : dlatego na wielkanocnym stole
¥ o tak wiele jest koloréw i $wiezoscil

Wyrazem tego sq wielobarwne
mazurki czy puszyste babki.

Najwazniejszym symbolem
s Wielkanocy jest jajko, czyli znak
A nowego zycia.
Tuz obok niego ktadziemy
~o § tradycyjne pieczywo - metafore
N}\‘ goscinnoéci i dostatku.
Ten duet to podstawa,
bo z dobrym chlebem wszystko,
co przygotujemy z jajek, smakuje
wyjagtkowo.

. ; Odkryjcie z nami smak Wielkanocy
< ¢ ipoznajcie wypieki, ktére wniosq
- ‘“}&‘ do Waszego swietowania jeszcze
wigcej dobrej energii i radosci!

Smacznego Warszawo!
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C Mazurek ‘ 6 Mazurek
czekoladowo-bakaliowy kruchy

Opcja dla tych, ktérzy nie wyobrazajq Nasz klasyk wsréd mazurkéw, czyli
sobie stodkosci bez czekolady. To kruche kruche ciasto z duzq iloscig
ciasto przetozone marmoladg, swéj marmolady wieloowocowe;j.
intensywny smak zawdziecza dekoraciji Wierzch jest oblany kolorowym lukrem
z aksamitnego kremu z czekolady i gesto udekorowany kandyzowanymi
deserowej, ktéry posypany jest bakaliami. owocami oraz cukrowymi ozdobami.

0 Mazurek
wielkanocny

To wersja petna lekkosci, bo jego baze stanowig puszyste biszkopty przetozone
marmoladg wieloowocowg. Wierzch udekorowany jest kremem paryskim
i posypany malinami liofilizowanymi oraz prazonymi
ptatkami migdatowymi.






@ Babka
piaskowa

Jesli szukasz klasycznej, puszystej
babki z delikatnym ciastem to ta
babka bedzie idealnym wyborem.
Dtugo zachowuje $wiezos¢ i smak,
wiec idealnie sprawdzi sie na dtugie
Swietowanie.

O%Keks

Biszkoptowe ciasto jest tu tylko
bazq dla bakalii, ktérymi
wypetniony jest po brzegi.
To idealne potgczenie
puszystego ciasta i dodatkéw.

¢ ‘Babka
pomaranczowa

Babka z ciasta biszkoptowego
o intensywnie
pomarainczowym smaku.




Jrozozowa
maslana

Przygotowana z ciasta drozdzowego na bazie mgki pszennej, jaj, masta,
mleka i drozdzy. Dzigki temu jest bardzo delikatna i puszysta, a do tego prezentuje sie
pieknie, dlatego bedzie nie tylko pysznym poczestunkiem, ale takze czescig
wielkanocnej dekoracji.
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Babka panettc
Powstaje powoli, bo to czas przygotowania tworzy jej wyjgtkowq lekkosé i delikatne,

puszyste ciasto. Dzieki temu od pierwszego kesa poczujesz gtebie smaku i naturalng
wilgotnosé.

‘ o TP N

Ciasto wielkanocne

Nowosé wsréd Twoich wielkanocnych ulubieicéw. To trzy warstwy puszystego ciasta,
przetozone orzezwiajgcym nadzieniem pomaranczowym oraz aksamitnym kremem
o smaku kajmaku.



To nie sa zwykle bulki!
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RECEPTURA s <
Kompozycja sktadnikéw dla kazdego wyrobu o =
z grupy CHRUPIACYCH WYPIEKOW jest < -

unikatowa. Wysokiej jakosci, 4° *

wyselekcjonowane mgki i dodatki sq LS 60

starannie dobrane przez naszych o 5 "0
doswiadczonych piekarzy.
WYPIEK
W petni wyroéniete, surowe
kesy ciasta wypiekane sq -

w sklepie. Ten perfekcyjnie FORMOWANIE

przeprowadzony proces
pozwala nam dostarczaé
CHRUPIACE WYPIEKI, ktére
tgczqg w sobie kunszt
mistrzéw piekarskich
z nowoczesnq technologiq. /

Maszyny piekarskie
idealnie formujq kesy
ciasta. Czes¢ z nich jak
np. drozdzéwka
formowana jest

ciasta uktadane sq
w specjalnych
pojemnikach.

TRANSPORT

Uformowane, schiodzone
i gotowe do wypieku ciasto,
przewozone jest do naszych
sklepow.

FAZA KLUCZOWA - FERMENTACJA
Czas trwania: 11 h

Uformowane ciasto przenoszone jest do dedykowanych komér z systemem
COOL RISING. To tu zachodzi proces powolnego rozrostu w zmiennych
temperaturach. Wszystko z utrzymaniem odpowiednio wysokiej wilgotnosci
powietrza. Dzigki temu diugotrwatemu procesowi fermentacji produkty
charakteryzujq sie niepowtarzalnym smakiem.
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To nie sa zwykle bulkl
Chrupnij z nami!

Butki z serii CHRUPIACYCH WYPIEKOW bedq smacznym wyborem na éwigteczny stét,
zwtaszcza, ze wszystko zaczyna sie od $niadania!
WybraliSmy dla Was 8 propozycji, ktére najlepiej sprawdzg sie podczas rodzinnego
Swietowania!

C ‘Bulka
wikinga
Butka z mgki pszennej
i zytniej z dodatkiem
czosnku niedZwiedziego.
Posypana ziarnami:
sezamu, siemienia
Inianego i stonecznika.

0 ‘Bulka
orkiszowa

Butka na bazie orkiszu,
czyli pradawnej odmiany
pszenicy, ktérq wyréznia
wysoka zawartosé biatka
i btonnika pokarmowego.

C ‘Bulka

pszenno-zytnia
Potgczenie
delikatnosci pszenicy
Z wyrazniejszym
smakiem zyta.

G‘Bulka
pszenno-kukurydziana

Dodatek mqki
kukurydzianej dodaje
delikatnosci, a pestki

dyni smaku oraz
wartosci odzywcezych.

¢ Sznytka

Tradycyjna, podtuzna
butka pszenna
z charakterystycznym,
pojedynczym nacieciem
na wierzchu.

?rabamka

ze stoneczpikiem

Butka z mqki
graham

z dodatkiem

stonecznika.

C ‘Kajzerka © Chrupiaca

Z ziarpami kajzerka

Butka pszenna Klasyczna, pszenna butka
z dodatkiem ziaren z idealnie chrupiqgcq
i nasion tj.: siemie Iniane, skérkg i migkkim
siemig Iniane zlote, proso, Srodkiem oraz
nasiona stonecznika
i sezamu.

charakterystycznymi
piecioma nacieciami.




‘Wielkanocny przepis

‘Pasta jajeczna
z awokado

SKEADNIKI NA 6 PORCJI:

6 jajek
1 miekkie awokado
1 tyzeczka soku z cytryny
1/2 zgbka czosnku
peczek szczypiorku
dwie tyzki ulubionego majonezu
s6l i pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Jajka wtozyé do cieptej wody
i gotowacé ok. 5 minut
od momentu zagotowania wody,
nastepnie szybko zalaé zimng wodqg
i ostudzi¢.

Obraé ze skorupek, posiekaé
w kosteczke i wlozyé do miseczki.
Czosnek przecisnqé przez praske,
dodaé do jajek,
a nastepnie wszystko posoli¢.

Awokado umyé, obraé, usungé
pestke i rozdrobnié widelcem.
Powstatq paste skropi¢ sokiem
z cytryny i wymiesza¢ razem
z pastq z jajek.

Dodaé majonez i posiekany
szczypiorek, a nastepnie doprawié
do smaku solg oraz swiezo
zmielonym pieprzem.

Wymieszaé,
i podawaé z ulubionym pieczywem
SPC!
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Chleb , Bytni
@ szlachecki © Zytni100% € z siemieniem

z zZurawing Iniapym
Chleb wyprodukowany Tajemnica smaku tkwi Ma elastyczny,
z magki zytniej w przygotowaniu smaczny miekisz z duzg
z dodatkiem magki ciasta. Odpowiednie ilosécig siemienia
pszennej ukwaszenie nastepuje Inianego oraz
i stodkich owocow w wyniku dtugiego apetyczny wyglad.
zurawiny, procesu fermentaciji. Dodatkowo
ktére dodajg mu Dzieki temu ma smak charakteryzuje go niski
niepowtarzalnego tradycyjnego, polskiego indeks glikemiczny

charakteru. chleba zytniego. (45,1).
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Smacznego

Xy
petnych smaku i chwil z bliskimi! Radosnego $wietowania,
smacznegdo jajka i mokrego Dyngusa!

‘Wesolego Alleluja!
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