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ZERTY

NAPADY PRO VASI
NABIDKU DEZERTU




Objevte vSestrannost naseho sortimentu

NOVE NAPADY
PRO VASE DEZERTY

S nasimi produkty, nékolika snadnymi kroky a minimalni investici
mUzete realizovat kreativni a chutné recepty... pfidanim italského
nadechu do Vaseho menu.
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_ ce Vasen a chut, vse
Kvalita, vasen, vyrobeno v Italii

inovace, italsky ptvod

Martini Gelato je znacka Martini Professional

“Partner, ktery poskytuje kazdé produktové reseni pro vyrobu zmrzliny a mraZenych dezertd.
pro prﬁmysl, i:emeslniky a gastronomii" Tato znacka je vysIedkemI(tjcl)llfonaIe smesi vasne a chuti
z Italie.
Martini Professional je znacka pro femesiny a HoReCa sektor: jeji inovativni Martini Gelato se vzdy snazilo byt idedlnim partnerem téch, ktefi

chtéji do vyroby zmrzliny pfidat kvalitu, kreativitu a inovace a ktefi jsou ochotni

RO AL e [SRINEY el VTEEIRE G, Slely W el [pollielesin ohromit své zdkazniky vynikajicimi a originalnimi chutémi.

cukrail, pekatl, vyrobct ¢okolady, zmrzlinaid a sektoru HoReCa.
Diky své vyrobni kapacite ziskala znacka dlouholeté
zkudenosti a dosdhla mnoho Uspécht

Martini Professional zahrnuje Sirokou skalu znacek a rad A o
v potravinarském prumyslu.

specialné uréenych pro riizné sektory:
Master Martini, Martini Cioccolato, Martini Frozen, Martini Dnes Vam Martini Gelato nabizi komplexni a rozmanitou

Gelato a Martini Food Service. skalu produktu.

Produkty Martini Gelato jsou vysledkem nejvyssi pozornosti,
kterou Unigra a rodina Martini vénovali vybéru téch
nejlepsich surovin a jejich zpracovani na polotovary.

Podporujeme
Vasi vasen
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DEZERTY- RECEPT KORPUS

PRVNI JE PRIPRAVA
VASEHO KORPUSU C .

CELKEM

m Brunella dortovy korpus
L. Suroviny

VEsen . Slunecnicovy olej
sec, vf‘y surowr,\y , Brunella hazelnut
navazime a smichame Vejce

Voda
Fior Fiore Multicake

CELKEM

Slunecnicovy olej

Mixujeme v mOnerrm'm Pasta Pistacie Puro 100%
o 2z Vejce
mixeru Voda
Fior Fiore Mulficake

CELKEM

m Tresnovy dortovy korpus
3. Suroviny

Promichanou smés nalijeme na Slunecnicovy ole]
%S plech o velikosti 60x40 a peceme VIS

> o . Variegato red sour cherry
ol 180 °C PO dobu 10 minut Fior Fiore Multicake

CELKEM

SNdHOM Ld303d -ALd373a
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i Master Gourmet 34% 30 g 60 g g
% Crumble classic 300%g S g 8
N
LLl Py}
a CELKEM 330 g 660 g —

Pannatex 30 g 60 g

Hazelnut robusta paste 60 g 120 g

Miéko 3,5 % 150 g 300 g

Ariba milk chocolate 36/38 250¢ 500 g

Master Gourmet 34 % 200 g 400 g

CELKEM 690 g 1380¢g

Stracciatella white coating 100 g 200 g

Brunella CROK Cocowafello 400 g 800 g

CELKEM 500 g 1000g

Pannatex 659 130g

Voda 50¢ 100 g

Brunella CROK Cocowafello 300 g 600 g

Master Gourmet 34 % 300 g 600 g

Mascarpone Cerstvé 500 g 1000g

CELKEM 1215¢g 24309




Smichdme rué¢né Crumble Classic a Master Gourmet, poté vymackdme na dno
dortové formy.

Vyslehdme Master Gourmet (pro obé receptury mousse) na zhruba ‘
polovic¢ni ndsleh (ne do tuhé konzistence).

Smichdme Hazelnut pastu, Pannatex a cokolddu v misce. Poté ohfejeme mléko,
- s . , . , P -
priddme do misky k ostatnim surovindm a promichdme. _

Pfiddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu (2. krok). Nejprve priddme
a zamichdme metlickou, priddme dalsi Cast Master Gourmet a promichdme

stérkou. Poté krém nalijeme na korpus a dédme zamrazit.

0d YdNL1d303d -A14¥373d
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Ohrejeme vodu na 40 °C a priddme Pannatex a promichdme.
Smichdme mascarpone s Brunellou Cocowafelo pomoci stérky.

Pfiddme Pannatex smichany s vodou (5. krok).

Priddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu (2. krok). Nejprve
pfiddme a zamichdme metlickou, pfiddme dalsi cast Master Gourmet
a promichdme stérkou.

Krém nalijeme do formy a ddme vymrazit.

Pripravime si polevu smichdnim Brunella Cocowafelo a Stracciatella White
(pfedem nahratd). Ponornym mixérem emulgujeme a pouzijeme jako polevu.




DEZERTY- RECEPTU

Dort
Conquistador

Master Gourmet 34 %

Crumble classic

CELKEM

Stracciatella dark superior
Brunella CROK Conquistador

CELKEM

Pannatex

Gianduia paste

Miéko 3,5 %

Ariba milk chocolate 36/38
Master Gourmet 34 %

CELKEM

Stracciatella dark superior
Brunella hazelnut

CELKEM

30 g 60 g
300 g 600 g
3309 660 g
100 g 200 g
400g 800 g
500 g 1000 g

60 g 120 g
100 g 200 g
300 g 600 g
400 g 800 g
500 g 1000 g
1360¢g 2720g
100 g 200 g
400g 800 g

500 g 1000g
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Smichdme ru¢né Crumble Classic a Master Gourmet, poté vymackdme na dno
dortové formy.

VysSlehdme Master Gourmet na zhruba polovicni ndsleh (ne do tuhé
konzistence).

Smichdme Stracciatelu a Brunellu (cca 20 sekund v mikrovinné troubé).
Nalijeme na pripraveny korpus Crumble a vymrazime.

Navdzime si Brunellu, Aribu Milk a Pannatex dohromady. Smichdme s teplym
mlékem. Nechdme chvilicku odlezet a poté rozmichdme metlickou.

Priddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu (2. krok). Nejprve
priddme a zamichdme metlickou, pridadme dalsi cast Master Gourmet
a promichdme stérkou.

Krém nalijeme do formy a ddme vymrazit.

Pripravime si polevu smichdnim Brunella a Stracciatella (pfedem nahratd).
Ponornym mixérem emulgujeme a pouzijeme jako polevu.

d303Y -ALd373d



DEZERTY- RECEPTURA DORT

.

Pistacie &
pomeranc

Crumble korpus

Suroviny

Master Gourmet 34 %
Crumble classic

CELKEM

Pomerancovy gel
Suroviny

Pannatex
Orange variegato

CELKEM

Pistaciovy mousse
Suroviny

Pannatex

Pistachio pure paste

Miéko 3,5 %

Ariba white chocolate 36/38
Master Gourmet 34 %

CELKEM

Brunella pistaciova poleva
Suroviny

Stracciatella white coating
Brunella CROK pistachio

CELKEM

30 g
300 g

330 g

2049
300 g

320 g

40 g
100 g
300 g
400 g
500 g

13409

200 g
600 g

800 g

60 g
600 g

660 g

40 g
600 g

640 g

80 g
200 g
600 g
800 g

1000g

2680g

400 g
1200g

1600 g
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Priprava

1.

Smichdme ru¢né Crumble Classic a Master Gourmet, poté vymackdme na dno
dortové formy.

Variegato ohfejeme a poté priddme Pannatex. Nalijeme na Crumble korpus
a ddme vymrazit.

Vyslendme Master Gourmet na zhruba poloviéni ndsleh (ne do tuhé
konzistence).

Navdzime si Pistdciovou pastu, Aribu White a Pannatex dohromady. Smichdme
s teplym mlékem. Nechdme chvilicku odlezet a poté rozmichdme metlickou.

Priddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu (3. krok). Nejprve
priddme a zamichdme metlickou, pridadme dalsi cast Master Gourmet
a promichdme stérkou.

Nalijeme do formy a dadme vymrazit.

Pripravime si polevu smichdnim Brunella a Stracciatella (pfedem nahrata).
Ponornym mixérem emulgujeme a pouzijeme jako polevu.
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B m Brunella dortovy korpus i
) _ Q
L Suroviny o
L =
> Slune&nicovy olej 200 g 400 g 0
Brunella hazelnut 200 g 400 g :S
Vejce 400 g 800 g ;OU
Voda 400 g 800 g —

Fior Fiore Multicake 1000g 2000 g

CELKEM 2200 g 4 400 g

m Salted peanut ganache

Suroviny

Salted peanut paste 100 g 200 g
Master Gourmet 34 % 300 g 600 g
Ariba milk chocolate 36/38 400g 800 g
CELKEM 800 g 16009

m Salted toffee mousse

Suroviny

Pannatex 309 60 g
Miéko 3,5 % 150 g 300 g
Salted toffee Variegato 300 g 600 g
Master Gourmet 34 % 400 g 800 g
CELKEM 880 g 1760 g

m Brunella salty peanut poleva

Suroviny
Stracciatella white coating 200 g 400 g
Brunella CROK salty peanut 600 g 1200g

CELKEM 800 g 16009




Priprava

1. Smichdme viechny suroviny na korpus a promichdme. Poté nalijeme na plech
a peceme na 180 °C po dobu 10 minut.
2. Vychladly korpus vykrojime a vlozime do kulaté dortové formy.

3. Navdziime si Variegato a Aribu spolec¢né dohromadly.

4. Ohrejeme 200 g Master Gourmet a vmichdme do predchozi smési Variegata
a Ariba. Nechdme chvilku odlezet a poté promichdme metlickou.

5. Poté pridadme 100 g Master Gourmet (vychlazené) a promichdme. Nalijeme
na povrch korpusu a ddme do chladu + 4 °C (nikdy ne do mrazu).
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6. Navdzime si Variegato Salted Toffee a priddme teplé mléko 40 °C a potom
pfiddme Pannatex. Promichdme spolecné dohromady.

7. Pfiddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu. Nejprve pfiddme
a zamichdme metlickou, pridédme daldi Cast Master Gourmet a promichdme
stérkou. Nalijeme do formy a ddme vymrazit.

8. Pripravime si polevu smichdnim Brunella a Stracciatella (pfedem nahrata).
Ponornym mixérem emulgujeme a pouziieme jako polevu.




DEZERTY- RECEPTURA DORT

Dort Mandle & Fiky

Vejce
Slune&nicovy olej
Voda

Fior Fiore Multicake

CELKEM

Pannatex

Voda
Fig variegato

CELKEM

Pannatex

Almond avorio paste
Miéko 3,5 %

Master Gourmet 34 %

Ariba milk chocolate 36/38

CELKEM

Pannatex
Fig variegato

CELKEM

400 g
400 g
400 g

1000 g

2200 g

40g
100 g
400 g

540 g

30 g
60 g
150g
200 g
250 g

690 g

20g
300 g

320 g

800 g
800 g
800 g
2000 g

4 400 g

80 g
200 g
800 g

1080g

60 g
120 g
300 g
400 g
500 g

1380 g

40 g
600 g

640 g
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Smichdme viechny suroviny na korpus a promichdme. Poté nalijeme na plech
a peceme na 180 °C po dobu 10 minut.

Vychladly korpus vykrojime a viozime do kulaté dortové formy.
Navdzime si vodu a Pannatex, promichdme a poté priddme Variegato Fig.
Smés Variegata rozetfeme na korpus a poté viozime druhy korpus.

Navdzime si Ariba, Pannatex a mandlovou pastu dohromady a poté zalijeme
teplym mlékem.

Pfiddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu. Nejprve prfiddme
a zamichdme metlickou, prfiddme dalsi East Master Gourmet a promichdme
stérkou. Nalijeme do formy a ddme vymrazit.

Na povrch dortu pouzijieme Variegato Fig.
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i Ariba dark chocolate 60% 100 g 200 g j?g
% Vejce 200 g 400 g o
N Brunella dark chocolate 400 g 800 g ;OU

Fior Fiore Multicake 500 g 1000g —

CELKEM 1200g 2400 g

Straccitella dark superior 200 g 400 g

Brunella milk and cocoa 600 g 1200g

CELKEM 800 g 1600g

Smichdme viechny suroviny
na korpus a promichdme. Poté
nalijeme na plech a peceme
na 180 °C po dobu 10 minut.

Rozkrdjime na 3 platy a potfeme
je Variegatem Merunka. Slepime
a sestavime dort a cely potieme
Variegatem.

Navdazime si Brunellu,
Stracciatellu a pouzijeme jako
polevu.




DEZERTY MONOPORCE

30

Pistacie, maliny &

kokos

Suroviny

Vejce
Slunecnicovy olej
Voda

Fior Fiore Multicake

CELKEM

Suroviny

Pannatex

Voda

Variegato Malina
Master Gourmet 34 %

CELKEM

Suroviny

Pannatex
Pistachio pasta Puro

Miéko 3,5 %
Ariba white chocolate 36/38
Master Gourmet 34 %

CELKEM

Suroviny

Stracciatella white coating
Brunella CROK Cocowafello

CELKEM

400 g
400g
400 g
1000g

2200g

50¢g
150 g
300 g
500 g

1000 g

40 g
100 g
300 g
400 g
500 g

1340 g

100g |
400g |

500 g

800 g
800 g
800 g
2000 g

4 400 g

100 g
300 g
600 g
1000g

2000 g

80 g
200 g
600 g
800 g

1000g

2680g

200 g
800 g

1 000 g
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Priprava

1. Smichdme viechny suroviny na korpus a promichdme. Poté nalijeme na plech
a peceme na 180 °C po dobu 10 minut.

2. Smichdme horkou vodu a Pannatex a poté pfiddme Variegato.

3. Priddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu. Nejprve priddme

a zamichdme metlickou, pridédme daldi cast Master Gourmet a promichdme
stérkou. Poté nalijeme do formy.

4. Pomoci cukrdarského sacku naplnime Variegato Malina a ddme vymrazit.

5. Navdzime si Ariba, pistaciovou pastu a Pannatex dohromady. Zalijeme teplym

mlékem a nechdme chvilicku odlezet. Poté promichdme metlickou. Poté nalijeme
do formy a ddme vymrazit.

4. Pripravime si polevu smichdnim Brunella a Stracciatella (pfedem nahiatd).
Ponornym mixérem emulgujeme a pouzijeme jako polevu.

J0HOdONOW ALH3Z3d
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Slunecnicovy olej 200 g 400 g
Vejce 400g 800 g
Variegato red sour cherry 400 g 800 g
Fior Fiore Multicake 1000g 2000 g
CELKEM 2000 g 4 000g
Pannatex 309 60 g
Variegato red sour cherry 100 g 200 g
Ariba dark chocolate 300 g 600 g
Miéko 3,5 % 300 g 600 g
Master Gourmet 34 % 400g 800 g
CELKEM 1130g 22609
Vanilla bourbon paste 10g 20 g
Master Gourmet 34 % 500 g 10009
CELKEM 510 g 1020g
Stracciatella dark superior 100 g 200 g
Brunella hazelnut 500 g 1000g
CELKEM 600 g 1200¢g
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Smichdme viechny suroviny na korpus a promichdme. Poté nalijeme na plech
a peceme na 180 °C po dobu 10 minut.

Navdzime si Ariba, Variegato a Pannatex.
Ohrejeme mléko a nalijeme na smés cokolddy, Variegata a pannatexu.

Pfiddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu. Nejprve priddme
a zamichdme metlickou, priddme daldi E&st Master Gourmet a promichdme
stérkou. Poté nalijeme do formy.

Vyjmeme z formy a namocime ve Stracciatella.
Vychlazeny korpus polijeme Brunella.

Na polity korpus poloZime vymrazeny a polity krém. Dekorujeme vyslehanou
Master Gourmet s Vanilkovou pastou.

J0HOdONOIW ALH3Z3d
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Suroviny
Master Gourmet 34 % 30 g 60 g
Crumble mdslovy 300 g 600 g
CELKEM 330g 660 g
[ |
Suroviny
Pannatex 60 g 120 g
Ananasovd pasta 759 150 ¢
Kokosovd pasta 100 g 200 g
Voda 140g 280 g
Master Gourmet 34 % 400 g 800 g
CELKEM 7759 1550¢g
|
Suroviny
Pannatex 409 80 g
Voda 100 g 200 g
Summer party variegato 400 g 800 g
CELKEM 540 g 1080g
[ |
Suroviny
Stracciatella dark superior 100 g 200 g
Brunella hazelnut 500 g 1000g

CELKEM 600 g 1200g
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Pripravime si kfupinku z Crumble a Master Gourmet a poté vymrazime.

Nalijeme Caravella crunch ciocco Avorio do malé kulaté silikonové formy
a vymrazime.

Navdzime si Ananasovou, kokosovou pastu a vodu. Ohfejeme a priddme Pannatex
a promichdme.

Priddme Master Gourmet naslehany zhruba na polovinu. Nejprve priddme
a zamichdme metlickou, priddme dalsi Cast Master Gourmet a promichdme
stérkou.

Krém nalijeme do cca 2/3 silikonové formy a viozime vymrazeny vklad Caravella
crunch ciocco Avorio a zarovndme krémem. Ddme vymrazit.

Pripravime si polevu smichdnim Brunella a Stracciatella (pfedem nahrdtd).
Ponornym mixérem emulgujeme a pouzijeme jako polevu.

Dezert namocime v polevé a pomoci kartdce udéldme dekoraci. Poté ji
poloZime na kfupinku z Crumble.

Horkou vodu smichdme s Pannatex a Variegato.

PoloZzime ovocné Zelé na povrch dezertu.

J0HOdONOIW ALH3Z3d
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DEZERTY PRODUKTY

SOUHRN

Produktové oznaceni a

technické vlastnosti

Martc

POUZITI, CHARAKETRISTIKA, ALERGENY A BALENI

PRALINKY

POLEVY

BEZ LEPKU

BEZ
EMULGATORU

BEZ :
HYDROGENOVANYCH
TUKU

BAG IN BOX

E)
I
i

SRNGRENCNNC

KOD PRODUKT POPIS BALENI
: Smés na pecivo
© FIOR FIORE . s dlouhotrvajici jemnosti. 10 kg x
AMSOLS & MuLTICAKE . Pouiiti vhodné @ 1ks
: na formované dorty,
i bdabovky a muffiny.
: Rostlinny UHT krém bez cukru
: MASTER s 34 % tuku, idedini na plnéni 11t x
AV21AU - GOURMET 34 % i azdobeni. Vhodny také 12 ks
: © na varen.
. CARAVELLA . Roztiratelny krém s obsahem
AX52GO | CRUNCH CIOCCO - 9 % bilé Cokolady, @ 51kk9 X
© AVORIO : 20 % mléka a 10 % vody. S
FIGURKY TABULKA :
DEKORACE
BEZ LAKTOZY
CIOCCOLATO
KOSHER STUDENA
PRIPRAVA
TEPLA KOD PRODUKT POPIS ED POUZITI
PRIPRAVA
36% kakaa S
TETRAPACK ARIBA LATTE 36/38 24% mieka . @
AQ49CP MILK DISCS 36/38 tukovych &désti 10 kg
tekutost: 3/5 @
’ Intenzita chuti: 4,5/5 |
DOZA
22 % mléka '
ARIBA BIANCO 36/38% tukovych &dsti 1kg x S
AQ4BIM " wHITE DIscs tekutost: 4/5 ks | 0
Intenzita chuti: 4/5
60 % kakaa
ARIBA FONDENTE 60% 38/40% tukovych &dsti lkgx | =
AQ4TRP | paRk DIsCs ! 10ks | 0

tekutost: 5/5
Intenzita chuti: 4/5
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Marto:

PRASKOVE SMESI

BRUNELLE

| o . Smetana:
| Vyvazend smés, kterd 1kg x 45-50 g
AI70BT | PANNATEX doddvd strukturu 8 ks na kg
(stabilizétor) smetany 35%
VARIEGATA
B R S obsahem 33 % kandované 3 kg x
AJO1AF CERVENA TRESEN tfeSné a 17 % koncentrované 2 ks
ffesnové stavy @
AJO1IAW SLANY KARAMEL Karamelovd prichut se soli zil((% X @
AJOLAL MERUNKA S obsahem 50 % merunék 2 ks @
AJOLAM MAL INA S ol:v>’sohelm 60%.mc||in 3 kg x
a prirodnim barvivem 2 ks @
Pfichut tropického ovoce: 3 kg X
AJO1AU SUMMER PARTY Mango Alphonso 26 % 2 ks
Ananas 34 % @
AJOLAP FiKY S obsahern 75 % fikd Shox l E ; l:

®

AX43IB BRUNELLA Krém s Cokolddou a liskovymi 5 kg x %
HAZELNUT offsky 1ks
Jemny krém z mandli a bilé
AE37PL BRUNELLA CROK &okolddy s oplatkou, 5 kg x @
COCOWAFELLO strouhanym kokosem 2 ks
a prazenymi mandlemi
BRUNELLA CROK Pistdciovy krém 5 kg x %
AXASMX PISTACHIO s kousky drcenych pistdacii 2 ks ‘H‘%‘*r
BRUNELLA CROK Aradidovy krém s kousky 5 kg X
AE37PS SALTY PEANUT drcenych slanych arasidd 2 ks
AXAZMC BRUNELLA Cokolédovy krém s horkou 5 kg x
DARK CHOCOLATE &okoladou 2 ks
STRACCIATELLA POLEVA
|
|
| ¢
| P
|
|
SUPERIOR WHITE S .
AX43AH STRACCIATELLA S obsahem 65 % bilé cokolady 51 ig X
POLEVA
SUPERIOR DARK 5 kq x
AX43AG STRACCIATELLA S obsahem 64 % hotké cokolady 1 kg
POLEVA
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8 DIAMANTE PASTY READY TO CRUMBLE 2
@) <
o O
x )
- O
7 | 2
m { @ Produkt na bdzi drobeného 2
| A e, 80/100 g kfehkého tésta s klasickou
o avsosc | PISTACEE 100% pistéciové pasta | 3 kpgC x na kg AEataE | CRVELS chuti z ryzové mouky 25K x
smési vyznacuijici se vanilkovym
; ténem.
| . : ) . o 80/100 g @ Produkt na bdzi drobeného
Av00CA | (L)Igllgé\liY 100% italskf liskoy offsek | 3 kg x na kg AE3LAB EEPL(JXACE;LE kfehkého tésta z ryzové 25 kkg X
= pcs &si mouky a s kakaem . S T
| ROBUSTA smest Y
Produkt na bdzi drobeného
| ; 80/100 g CRUMBLE M , . A
AE37PZ | i:iﬁg\i{o Pasta slany arasid ékgcsx nakg @ AE3IAC | GERVENE kiehkeho testa zryzove 2’25 kksg X
5 p Smesi OVOCE mouky a s prichuti Cerveného
ovoce.

PASTY

H@®PO®
S obsahem 80 % 3kg x | 50 gnakg N
ananasu 2 pcs smési

i Bohatd kokosovd pasta 90 g na kg @
AJOOAJ | KOKOS pro zmrzlinu se zrnitou 2 pcs smési
| fexturou

| VANILKA Pasta se sladkou a 20 g na @

AJOOAH | intenzivni chuti vanilky |3 kg x 2

| BOURBON bourbon se seminky pcs kg smési

AJOOAM | ANANAS
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