
KOMPLET Kiddy Choco

KOMPLET Kiddy Noisette

KOMPLET Kiddy Noisette Softy

KOMPLET Kiddy Weiss

POLEWY SMAKOWE DO NADZI EWAN IA ,  SMAROWAN IA ,  

GARN I ROWAN IA I  AROMATYZOWAN IA.

Polewy KOMPLET Kiddy



KOMPLET Polska 
ul. Chlebowa 2 · 62-080 Tarnowo Podgórne 
tel. +4861/8967100 · fax +4861/8967101
biuro@komplet.pl · www.komplet.pl

Z  dobrego upieczesz najlepsze!

Polewy smakowe KOMPLET

KOMPLET Kiddy Choco

KOMPLET Kiddy Weiss

KOMPLET Kiddy Noisette

TRZY SMAKI,  TRZY KOLORY,  TRZY N I EZAWODN E POLEWY GOTOWE DO UŻYCIA.

Ciemna, czekoladowa polewa

do nadziewania, smarowania, garnirowania 

i aromatyzowania.

Polewa orzechowa do nadziewania, 

smarowania, garnirowania 

i aromatyzowania. Świetna do nadziewania 

produktów przed pieczeniem.

Biała, tłuszczowo-mleczna polewa

do nadziewania, smarowania, 

garnizowania i aromatyzowania.

Jako glazura do tortów i ciast zamrożona 

przy krojeniu nie odpryskuje 

ani nie łamie się 

Najważniejsze zalety KOMPLET Kiddy Choco, 
Kiddy Noisette i Kiddy Weiss:
• Gotowe do użytku polewy do nadziewania 

produktów lub aromatyzowania kremów.
• Łatwe do rozsmarowania w temperaturze 

pokojowej, po lekkim podgrzaniu stają się 
płynne (idealne również do podgrzewania 
w kuchence mikrofalowej).

• Doskonałe do zamrażania. Użyte jako 
polewa lub glazura do tortów, ciast itp. 
po schłodzeniu dają się łatwo kroić 
bez pękania.

• Idealne do misternych dekoracji i napisów 
na wyrobach cukierniczych.

receptura podstawowa

KOMPLET Kiddy Choco  1.000 g
margaryna (masło, masło orzechowe)  500-1000 g
KOMPLET Fertigglasur 150 g

łączna ilość 1.650-2.150 g

Wykonanie:

Zmieszać wszystkie składniki szybkimi ruchami 
za pomocą średniej wielkości trzepaczki, 
tak aby powstała puszysta masa.
Żeby masa była bardziej słodka należy dodać więcej 
KOMPLET Fertigglasur.

receptura podstawowa

KOMPLET Kiddy Noisette  1.000 g
margaryna (masło, masło orzechowe)  500-1000 g
KOMPLET Fertigglasur 150 g

łączna ilość 1.650-2.150 g

Wykonanie:

Zmieszać wszystkie składniki szybkimi ruchami 
za pomocą średniej wielkości trzepaczki, 
tak aby powstała puszysta masa.
Żeby masa była bardziej słodka należy dodać więcej 
KOMPLET Fertigglasur.


