


Новинки кращих європейських виробників

допоможуть додати вашим виробам краси

та елегантності.Ваше Різдво має

бути незабутнім.



new collection

“Засніжені ялинки”
Форма силіконова Форма силіконова 

Форма силіконова Форма силіконова 

“Засніжений ліс ”

Розмір Код товару Розмір

Розмір Розмір

Код товару

Код товару Код товару

KE092250x90x95 мм 1100 млPX4396  20*100 млØ мм 65x75 

KE091

“Для тебе” “Для тебе” міні 

250x85x85 мм 1100 мл PX439555x55x55 мм   20*120 мл



Форма силіконова 
“Новорічні іграшки”

Форма полікарбонатна  для шоколаду 

PC5058

Розмір Код товару Розмір Код товару

Розмір Код товару Код товаруРозмір

154x77x15 мм 100 г PX083

“Зірка”

 80x80x40 мм   24*100 мл

Форма термоформована для шоколаду Форма термоформована для шоколаду 

KT214KT213120x200 мм 130x200 мм

“Новорічна красуня” “Святкова ялинка ”



форма внаявності

форма внаявності



"Magnetic Mould" полікарбонатні магнітні форми для шоколаду
створенні спеціально для використання на усіх ротаційних машинах

для формування шоколаду. Форми складаються з двох половин,
з'єднаних  між собою магнітами,  також в комплект входить сталева

пластина для кріплення до магнітів ротаційних машин.

Magnetic

Mould



new collection

Форма полікарбонатна  для шоколаду  Полікарбонатні магнітні форми для 
шоколаду “Щасливого Різдва”

Розмір Код товару

20SR108275 х 175мм MA3017275 х 175мм

Розмір Код товару

“Різдвяна ялинка”

 Полікарбонатні магнітні форми для  Полікарбонатні магнітні форми для 
шоколаду “Іграшки” шоколаду “Ведмедик та зірка”

20SR105A

Код товаруРозмір Код товаруРозмір

ø 60 *72 мм 67 х 54  105 мм 20SR107
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Magnetic

Mould
Magnetic

Mould
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форма внаявності

форма внаявності





Диво, яким хочеться поділитися з тими, кого любиш!

Бездоганна репутація, вишуканий смак,

грандіозні результати!

Шоколад ICAM

Гарантія смаку шоколаду протягом трьох поколінь.



Джерело натхнення для реалізації ваших ідей











Recipe



Recipe

Шоколадний бісквіт

Яйце куряче 150г

Цукор-пісок 120г

Розпушувач тіста 6г

Борошно пшеничне  в/ґ  100г

Какао-порошок  алкалізований  «ICAM» 15г

Молоко 3,2% 65г

Олія соняшникова 50 г

Торт Новорічне поліно 

Змішати  розпушувач, какао, борошно.
Збити яйця та цукор. Ввести сухі

інгредієнти в збиту масу. В отриману
суміш ввести олію та молоко. Викласти на

деко 400*300 мм та випікати в
конвекторній печі 8-10 хвилин при

температурі 180⁰С.  

Начинка «манго – маракуя» 

Фруктове пюре Манго «CESARIN» 110г

Фруктове пюре Маракуя «CESARIN» 10г

Листовий желатин 4г

Вода для желатину 20г 

Цукор 10г 

Желатин замочити у холодній воді на
5хв. в пропорціях 1:5. Змішати та

підігріти фруктове пюре  до
температури 60-70⁰С, додати

желатин, змішати, охолодити та
помістити в кондитерський мішок.

 Крем шоколадний 

 Сир вершковий 280г

Вершки тваринні 33-36%  140г 

Шоколад темний Vanini 72% 25г

Шоколад молочний Vanini 39 %  25г

Згущене молоко 65г 

Розтопити шоколад, підігріти
згущене молоко та змішати разом
із шоколадом. Пробивати міксером
вершковий сир протягом 2-3 хв.,

додати вершки та збивати ще 2-3
хв. Ввести шоколадну масу усе

ретельно розмішати. 

 Сироп

 Вода 90мл

Цукор 40г

Фруктове пюре Маракуя «CESARIN»  10г

Цукор з'єднати з водою та фруктовим
пюре, довести до кипіння, кип'ятити
протягом 2хв, охолодити до 20°С. 



Шоколадний ганаш 

Вершки тваринні 33-36% 60г

 Шоколад темний Vanini 72%  25г

Шоколад молочний Vanini 39 %  20г

Вершки довести до кипіння, додати
шоколад, залишити на 5хвилин, пробити

блендером та охолодити. 

 Формування 

 Шоколадний бісквіт 376г

Начинка «манго – маракуя» 130г

Крем шоколадний 500г

                               Сироп 34г                           

Бісквітну заготовку просочити сиропом та
нанести шар крему за допомогою лопатки. 
Зверху на крем по середині з відступом в 20-

30мм видавити начинку за допомогою
кондитерського мішка.  За допомогою

пергаментного  паперу закрутити рулет.
Готовий рулет помістити в холодильну

камеру на 60-90хв. для повної стабілізації
крему. 

Торт декорування 

Шоколадний ганаш 100г

Шоколад темний Vanini 72%  60г

Червона смородина 20г 

Спрей Велюр Чорний шоколад 250 мл. «Modecor» 20г                                      

 Шоколадний декор код.33743 «Barbara Luijckx» 4г 

Шоколадний декор код.33741 «Barbara Luijckx» 3г 

Цукрові кульки Золоті ретро «Barbara Luijckx» 2,5г 

Золота стружка «Dolce Bello» 0,5г

 готовий торт  1250 г

З кожного боку рулету відрізати по 1 см та
надати відповідну форму.  Шоколад про-

темперувати та приготувати декор. Торт
покрити шоколадним ганашем, на ганаш

приклеїти шоколадний декор. Відправити до
морозильної камери на 10-15 хв. Покрити

шоколадним велюром та задекорувати ягодами,
готовим  шоколадним декором «Barbara Luijckx»,

цукровими кульками та золотою стружкою
«Dolce Bello».



Ми хочемо бути частиною того, що ви

створюєте, та ефективно підтримувати

вас на шляху до успіху.  

Команда БЕЙКЕРІ.ЮА

bakeryteam.com.ua

т. 044 222 8021
м. Київ, вул.Мишуги 10, офіс 209 


