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Ciastkarnie, cukiernie i piekarnie–  str. 3

Twórz tekstury dla wspaniałych doznań smakowych
	
Tworzenie własnych, unikalnych smaków wyrobów cukierniczych, ciast i chlebów 
jest łatwe dzięki użyciu w kuchni maszyny HALLDE.
Dobierz surowce według kryterium smaku, dostępności i sezonowości.  
Wybieraj maszyny i narzędzia tnące według kryterium pożądanego wyniku 
obróbki pod względem struktury i kształtu.

Jakiej maszyny potrzebujesz?

Kuter Hallde
Dzięki kutrowi HALLDE, cięcie, rozdrabnianie i nawet 
mielienie, zajmuje zaledwie kilka sekund, ale jeśli 
chcesz szybko wymieszać krem, kuter jest również jak 
najbardziej odpowiednią maszyną dla Ciebie. Wybie-
rzesz składniki i określisz smaki – czas przewarzania 
określa teksturę. Jeśli chcesz zrobić, na przykład polewę 
czekoladową, należy przedłużyć czas przygotowania, 
aby czekolada mogła rozpuścić się w ciepłej śmietance i 
przekształcic się w zawiesisty krem. 

Sztkownice Hallde
Za pomocą szatkownic HALLDE możesz ciąć warzywa, 
owoce i sery w plastry, wióry, kostkę, plastry karbowa-
ne i słupki o różnych wymiarach. Jeśli chcesz pociąć 
truskawki w kostkę do ciasta duńskiego, pokroić jabłko 
w cienkie plastry do tarty, przyrządzić sałatkę owocową 
lub nadać pieczywu buraczkowy smak – maszyna do 
przygotowania warzyw HALLDE jest stworzona do tego 
celu. Wybieraj składniki i narzędzia tnące na podstawie 
kryteriów pożądanego smaku i kształtu.

Wielofunkcyjny Kombi Kuter Hallde
Wielofunkcyjny kombi kuter HALLDE przed-
stawia sobą połączenie maszyny do przygoto-
wania warzyw i kutra w jednym urządzeniu. 
Kombi kuter łączy w sobie zalety kutra i 
szatkownicy w jednym urządzeniu!

HALLDE 
przygo-
towało 
porady i 

wskazówki w jaki spo-
sób sprzęt i maszyny 
HALLDE mogą wspo-
móc pracę w ciast-
karni, cukierni lub 
piekarni. Podstawowa 
koncepcja opiera się 
na surowcach, które 
są przetwarzane w 
celu tworzenia doznań 
smakowych i tekstur, 
a także korzyści finan-
sowych, gdyż wszystko 
jest przygotowywane 
od podstaw.

”



Za pomocą maszyn HALLDE można przygoto-
wać różne dodatki do potraw, kremy i nadzie-
nia. Niech różne oferowane przez HALLDE opcje 
zainspirują Cię do komponowania własnych 
niezwykłych smaków, przetwarzania składni-
ków i zachowania optymalnej jakości.

chipsy kokosowe

kruszonka

chipsy migdałowe

ganache (polewa czekoladowa)

str. 4 – Wskazówki do przygotowania HALLDE

 Wskazówki hallde do przygotowania

Cukiernia

Wyroby cukiernicze obejmują głównie słodkie wypieki, ale to są również 
różne dodatki, takie jak słodkie nadzienia owocowe lub lukier. Różnią się 
smakiem i teksturą w zależności od dostępności i pożądanej struktury.”

Ozdoby i polewy do wypieków – w tym do babeczek, ciast duńskich i tortów.



Stwórz własną kombinację aromatów i smaków 
dla różnych wypieków, ciast i nadzieni. 
Tnij, mieszaj, siekaj lub ucieraj 
– za pomocą kutra, kombi 
kutera lub szatkownicy 
HALLDE.

Zainspiruj się naszymi 
fotografiami i skorzystaj z 
tabeli na następnej stronie, 
w której przedstawiono urzą-
dzenia do obróbki określonych 
składników.

tart tartaletki z kremem cytrynowym

ganache (polewa czekoladowa)

• 	 Przygotuj polewę czekoladową bezpośrednio w maszynie  
	 – rozcieńcz ze śmietaną podgrzewaną do pożądanej konsysten-
cji.
• 	 Obierz cytryny i użyj do przygotowania kremu również skórki.

Wskazówki:✓

Przy użyciu kutra lub kombi kutra 
można – szybko i łatwo przyrządzić 
zawiesisty krem.



Pasty z orzechów i nasion oraz mar-
cepan – do różnych wypieków, w tym do 
bułeczek i ciasteczek. Tnij, mieszaj i miksuj 
za pomocą pionowego lub kombi kutera.

ciastko z orzechami laskowymi szwedzkie bułeczki

marcepan

nugat/karmel •	 Uwolnij zawarte w nasionach, orzechach 	
	 i migdałach składniki odżywcze poprzez ich 	
	 namoczenie przed przygotowaniem.
•	 Jeśli chcesz zachować aromat prażonych 	
	 orzechów i migdałów, najpierw  
	 praż, a następnie namocz.

Wskazówki: ✓

wypieki z makiem



Wskazówki: 

Która maszyna?

Sugestie na temat tego, co można przygotować 
za pomocą HALLDE

Sztkownice
HALLDE

Kuter  
HALLDE

 Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter HALLDE

OZDOBY/POLEWY – do babeczek, ciast duńskich, tortów, tartaletek itd.
Chipsy kokosowe X X
Chipsy migdałowe X X
Lukier na babeczki X X
Kruszonka X X
KREM – ZAWIESISTE KREMY itd.
Tarty X X
Tartaletki X X
Eklerki X X
Petit chaud X X
PASTY ORZECHOWE I NASIENNE ORAZ MARCEPAN – nadzienia do różnych wypieków itp.
Ciastko z orzechami laskowymi/makrony X X
Szwedzkie bułeczki X X
Marcepan X X
Ciasto z orzechami laskowymi X X
Pasta cukrowa/marcepan X X
Ciasto tosca X X
Nugat/karmel X X
Wypieki z makiem X X
OWOCE I WARZYWA – pokrojone np. w wióry,  plastry lub kostkę.
Ciasto marchewkowe X X
Sałatka owocowa/pudding z chia X X
Tarta/szarlotka X X
Ciasto dyniowe/placek dyniowy X X
Kompot z jabłek X X
CIASTA, MIESZANKI I PIECZYWA – np. pokrojone, wymieszane lub zmiksowane.
Sernik X X
Ciasto na pierogi X X
Ciasto kruche  X X
Makrony – polewa czekoladowa i mączka migdałowa X X
Nadzienia do bułeczek X X

Co przygotujesz?
Wskazówki do przygotowania Hallde – str. 7 

wypieki z makiem



ciasto dyniowe/placek dyniowy

kompot z jabłek

pokrój jabłka w kostkę do sałatki  
owocowej lub kompotu

sałatka owocowa do puddingu z chia

kompot z jabłek

Owoce i warzywa 
– tnij w plastry, kostkę lub wióry 
świeże warzywa i owoce sezonowe za 
pomocą szatkownicy lub wielofunk-
cyjnego kombi kutra.

utrzyj marchew na tarce dla ciasta marchewkowego



mieszanka do makaronu

pucieraj, tnij lub miel za  
pomocą kombi kutra hallde

kruche ciasto

makaroniki

Wskazówki✓
• 	 Wysusz resztki wczorajszej bułki i przygotuj wspaniałe  
	 ciasteczka, słodkie okruchy lub dodaj je do koktajlu  
	 owocowego.
• 	 Szybko i łatwo przygotuj własny cukier waniliowy ze starych, 	
	 suszonych strąków wanilii  - użyj kutra!

Ciasta, mieszanki i wypieki 
- Siekaj, mieszaj, miksuj i miel za 
pomocą kutra lub kombi kutra.

nadzienie do bułeczek



Sugestie na temat tego, co można przygotować 
za pomocą HALLDE Przygotowanie

Przykłady 
dodatków aro-
matyzujących i 
smakowych

Która maszyna 
HALLDE?

Polewa  
czekoladowa, 
pralinki i kremy

Malina,  
lukrecja,  
marakuja, 
cytryna, czarna 
porzeczka itp.

Kuter 
Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter

Posiekane 
dodatki 
aromatyzujące i 
smakowe

Migdały, orzechy 
pekan, orzechy 
makadamia, 
orzechy laskowe, 
pistacje lub  
orzechy włoskie

Kuter 
Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter

Mielone 
dodatki 
aromatyzujące  
i smakowe

Orzeszki ziemne, 
migdały i  
orzechy 
laskowe w  
czekoladzie

Kuter 
Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter

pralinki

pralinki orzechowo-czekoladowe

gianduja (krem czekoladowo-orzechowy)

Jaka maszyna?Co przygotujesz?

Wskazówki hallde do przygotowania

Cukiernia
Cukiernia to pieczołowicie przygotowane  
słodycze. Wyroby cukiernicze to zazwyczaj 
czekolady z różnymi nadzieniami lub marcepan 

w różnych formach i smakach. Pralinki i owoce kandyzowane 
w czekoladzie to tylko niektóre przykłady.”



Sugestie na temat tego, co można przygotować 
za pomocą HALLDE Przygotowanie

Przykłady 
dodatków aro-
matyzujących i 
smakowych

Która maszyna 
HALLDE?

Polewa czekola-
dowa i mączka 
migdałowa

Kasztan, 
cytryna,  
wanilia,  
czekolada, 
orzech laskowy 
i limonka

Kuter 
Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter

Paski, plasterki  
i kostki

Pomarańcza, 
figa, cytryna, li-
monka i gruszki

Sztkownice  
Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter

Kostki Mango i trus-
kawki

Sztkownice
Wielofunkcyjny  
Kombi Kuter

makrony

marmolada

dżem

Która maszyna?

•	 W celu uzyskania pożądanej struktury ważne jest wiedzieć, jak składniki będą 		
	 reagować na tarcie i różne temperatury – eksperymentuj!
• 	 Przygotuj dżem przy użyciu kutra/kombi kutra i uzyskasz jednolitą konsystencję.
• 	 Aby osiągnąć najlepsze wyniki pozwól polewie czekoladowej zemulgować się  
	 bezpośrednio w maszynie.

Co przygotujesz?

Wskazówki✓
Wskazówki do przygotowania hallde – str. 11 



wskazówki hallde do przygotowania

Lodyw i sorbety
Przygotuj bazę do lodów lub sor-
betu i wymieszaj lody w partiach, 
wybierając różne smaki i aromaty 

spośród owoców, orzechów, czekolady, ziół lub 
czegokolwiek pod ręką!”

Lody – przykłady smaków:
Jabłko/imbir, mięta/limonka, kardamon, rokitnik, wanilia/ 
rumianek, migdał/miód, czekolada, truskawka, słony karmel.

Sorbet – przykłady smaków:
Borówka brusznica, pomarańcza, mango, 
czarna porzeczka/limonka, borówka czarna/ 
limonka, kiwi, malina i marakuja.

W celu otrzymania gładkiej 
struktury  – wymieszaj za 
pomocą kutra lub kombi kutra, 
aż do uzyskania pożądanej 
tekstury.

W celu otrzymania bardziej 
gruboziarnistej struktury  
– wymieszaj przez kilka sekund 
za pomocą kutra lub kombi 
kutra, aż do uzyskania bardziej 
gruboziarnistej tekstury z  
kawałkami.



lody z owocami i orzechami

posiekaj kardamon

przygotowanie lodów truskawkowych

malinowo-waniliowe

• 	 Stwórz swoją własną równowagę między 	
	 smakiem słodkim, słonym lub kwaśnym 
	 poprzez przygotowanie wszystkiego od  
	 podstaw.
• 	 Wykorzystaj wczorajsze pieczywo –posiekaj go 	
	 za pomocą kutra i dodaj bazę do lodów.
• 	 Zmiksuj kompot owocowy i użyj jako dodatek 	
	 aromatyzujący i smakowy.

Wskazówki

str. 13

sorbet

wymieszaj migdały za pomocą kutra

✓



str. 14 – wskazówki do przygotowania hallde

Wskazówki do przygotowania hallde dla

Chleba i kanapek

Która maszyna?

Dodatki aromatyzujące 
i smakowe Przygotowanie Sztkownice

HALLDE
Kuter  

HALLDE
 Wielofunkcyjny  

Kombi Kuter HALLDE
Marchew Ścieraj X X
Buraki Krój w kostkę/wióry X X
Morele Krój w plastry/siekaj X X X
Śliwki Krój w plastry/siekaj X X X
Ser Ścieraj X X
Sól morska Rozdrabniaj X X
Zioła i przyprawy Miksuj X X

Akcesoria do wypieku chleba
Sałatka Krój X X
Ogórek Krój X X
Papryka Krój X X
Pomidor Krój X X
Tapenada Miksuj X X
Pesto Miksuj X X

Co przygotujesz?

Chleb jest wspaniałym źródłem błonnika oraz  
niezbędnych witamin i minerałów, w tym żelaza.  
Doprawiaj chleb przyprawami, suszonymi owocami, 

orzechami, nasionami i warzywami.”Wypiekanie chleba – z dodatkami aromatyzującymi i smakowymi



• 	 Wykorzystaj resztki  – wysusz stary chleb i przygotuj okruszki 	
	 chleba za pomocą pionowego kutra
• 	 Przypraw okruszki chleba cukrem i cynamonem – w przypadku 	
	 pieczywa lub ziołami i przyprawami – w przypadku panierki.
• 	 Wykorzystaj resztki sera i utrzyj je w celu użycia w bułeczkach  
	 z serem.

chleb owocowy bułeczka z serem

Wskazówki
tnij w kostkę, plastry lub wióry

miel sól morskąprzygotuj okruszki chleba za  
pomocą pionowego kutera

przygotuj okruszki chleba z twardego 
chleba i koperku

✓



Kanapki – z pysznymi dodatkami aromatyzującymi i smakowymi.

pokrój pomidory w plastry za pomocą  
szatkownicy lub kombi kutra

podaj wcześniej przygotowane kanapki zmiksuj tapenadę za pomocą kutera

potnij ogórki w plastry za pomocą  
szatkownicy lub kombi kutra 

zmiksuj tapenadę za pomocą kutra lub kombi kutra
str. 16 – wskazówki do przygotowania hallde

• 	 Sałatę, ogórki, paprykę i pomidory można łatwo pokroić w plasterki 	
	 przy użyciu szatkownicy lub kombi kutra.
• 	 Łatwo zmiksuj własne pesto lub tapenadę za pomocą kutra lub  
	 kombi kutra.
• 	 Dopraw masło przyprawami i ziołami za pomocą kutra  
	 lub kombi kutra.

Wskazówki✓



Przeczytaj więcej na temat maszyn do przygotowywania warzyw HALLDE

Wybierz odpowiednią maszynę – str. 17

Szatkownice Hallde
Oferta szatkownic HALLDE obejmuje osiem modeli o wydajności 2–60 kg na 
minutę. Wszystkie modele posiadają duże podajniki, co ułatwia obróbkę 
dużych warzyw, takich jak sałata lodowa.
Maszyny posiadają szeroką gamę narzędzi tnących do cięcia w plastry, wióry, 
kostkę, plastry karbowane i słupki o różnych wymiarach.

Szatkownice HALLDE pracują ze zoptymalizowanymi prędkościami, które 
zapewniają najlepszą wydajność obróbki przez jednoczesne zachowanie war-
tości odżywczej i uniemożliwienie wyciśnięcia płynu podczas przetwarzania. 
To redukuje utlenianie i zapewnia większą trwałość.

Kanapki – z pysznymi dodatkami aromatyzującymi i smakowymi.

zmiksuj tapenadę za pomocą kutra lub kombi kutra



Kombi Kuter Hallde
Kombi kuter HALLDE to połączenie szatkownicy i pionowego kutra w jednej 
maszynie.

Kombi kuter łączy w sobie zalety kutera i szatkownicy. Urządzenie działa  
w taki sam sposób jak kuter HALLDE, ze specjalnie zaprojektowanymi ostrzami 
i systemem zgarniającym. Zapewnia to błyskawiczną obróbkę. Gdy używany 
jako szatkownica, może ciąć w plastry, plastry karbowane, wióry i kostki  
oraz ścierać.

Tak jak szatkownica, kombi kutry HALLDE posiadają wydajność 2 kg na minutę 
i podobnie do kutera/blendera – pojemność brutto do 3 litrów, co odpowiada 

80 porcjom.

str. 18 – wybierz odpowiednią maszynę do swojej kuchni

Przeczytaj więcej na temat kombi kutrów HALLDE



Przeczytaj więcej na temat kutrów HALLDE

wybierz odpowiednią maszynę do swojej kuchni – str. 19

Kuter Hallde
Oferta kutrów HALLDE obejmuje sześć modeli o pojemności 3–6 litrów obję
tości brutto. Wszystkie modele przetwarzają produkty zarówno gotowane, jak i 
surowe – suche oraz płynne. Oznacza to, że smak i aromat, zawartość składni-
ków odżywczych i kalorii jest w pełni zachowana podczas przygotowywania.

Kuter HALLDE działa z dwoma prędkościami, wynoszącymi 1500 obr/min  
i 3000 obr/min, co ułatwia uzyskanie wymaganej konsystencji.

Specjalnie zaprojektowane ostrza i unikalny system zgarniający 
sprawiają, że przygotowanie jest bardzo szybkie, co z kolei minimalizuje 
stopień podgrzewania żywności, chroniąc w ten sposób jakość i zawartość 
składników odżywczych.



HALLDE przygotował porady i wskazówki w jaki sposób sprzęt i maszyny HALLDE mogą pracować 
w ciastkarni, cukierni lub piekarni. Podstawowa koncepcja opiera się na surowcach, które są 
przetwarzane w celu tworzenia doznań smakowych i tekstur, a nawet korzyści finansowych, gdyż 
wszystko jest przygotowywane od podstaw.

Dobierz surowce na podstawie smaku, dostępności i sezonu. Maszyny i narzędzia tnące dobieraj 
na podstawie kryterium pożądanego wyniku obróbki  pod względem struktury i kształtu.

AB Hällde Maskiner • Box 1165, SE-164 26 KISTA • Tel: +46 8 587 730 00 • info@hallde.com • hallde.com • Tekst: Malin Annebäck, AB Hällde Maskiner . Zdjęcia: AB Hällde Maskiner, 

Fotograf Kristoffer Rozental AB, Joel Lindqvist, Mat- & Chokladstudion w Malmö i Thinkstockphotos.com • Produkcja graficzna: Eyeris Reklam, www.eyeris.se   

Podziękowania dla: Petrus Jacobsson, Bageri Petrus, Sztokholm. Joel Lindqvist, Mat- & Chokladstudion, Malmö. Dan Falkenberg i Karin Undin, 18smaker glassmakeri och café. 
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