
Для  

любителей 

сладкого! 



Торговая марка  

«Волшебное дерево» пополнила свой 

ассортимент - выпущена новая серия для 

сладкоежек и всех тех, кто любит десерты, 

пирожные, торты, печенье и пряники. 

 

Предложение от «Волшебного дерева»  

порадует кулинаров простотой приготовления 

и прекрасными вкусовыми качествами.  

 

В ассортименте: 

Пудинговый десерт Панна-Котта;  

Заварной крем Ванильный; 

Крем для торта Ванильный; 

Крем для торта Шоколадный; 

Сахарная глазурь Ванильная; 

Сахарная глазурь Шоколадная. 



CОСТАВ: Сахар, желатин, ароматизатор 

натуральный "Ваниль" (пудра ванильного стручка). 

 

Масса нетто, г: 130 

Количество в коробе, шт.: 20 

Срок годности: 12 месяцев. 

 

 

Панна-котта в переводе с итальянского  

означает  «Варёные сливки».  

Этот сливочный десерт, похожий на молочное 

желе, родом из Северной Италии.  Нежнейший 

и соблазнительный. Прекрасно сочетается с 

фруктовыми желе «Волшебное дерево». 

Теперь Вы найдете десерт по вкусу и для 

любого повода, с приготовлением которого не 

возникнет сложностей. Новинка является 

уникальным предложением на рынке, а старт 

продаж этой позиции демонстрирует ее 

востребованность. 

Новинка и хит продаж! 

Пудинговый десерт Панна-Котта 



Оформление десерта 

 

Панна-котта особенно понравится 

детям. Вот где простор для творчества! 

Очень вкусно и необычно. Предлагаем 

Вашему вниманию несколько идей для 

оформления. 



CОСТАВ: Сахар, крахмал кукурузный, какао-

порошок, ароматизатор натуральный «Ваниль» 

(пудра ванильного стручка). 
 

Масса нетто, г: 75 

Количество в упаковке: 25 

Срок годности: 12 месяцев. 

Сахарная глазурь Ванильная 

Сахарная глазурь Шоколадная 

 
 

Сахарная глазурь «Волшебное дерево» 

идеальна для украшения готовой выпечки.   

Глазурью покрывают ягоды и фрукты, а так 

же используют для приготовления десертов и 

домашних конфет.  

  

CОСТАВ: Сахар, крахмал кукурузный, ароматизатор 

натуральный "Ваниль" (пудра ванильного стручка). 
 

Масса нетто, г: 75 

Количество в упаковке, шт.: 25 

Срок годности: 12 месяцев. 



CОСТАВ: Сахар, мука пшеничная, крахмал 

кукурузный, ароматизатор натуральный "Ваниль"  

(пудра ванильного стручка). 

 

Масса нетто, г: 130 

Количество в коробе, шт.: 20 

Срок годности: 12 месяцев. 

 

 

Заварной крем "Волшебное 

дерево" используют для создания 

десертов из заварного или 

слоеного теста. Воздушные 

эклеры и профитроли, 

изысканный торт «Наполеон», 

рассыпчатые пирожные с кремом 

– все эти сладкие блюда готовят с 

заварным кремом.  

Заварной крем Ванильный 



CОСТАВ: Сахар, растительный жир, сухие сливки, 

крахмал картофельный, какао-порошок, 

глюкозный сироп, эмульгатор, ароматизатор 

натуральный «Ваниль» (пудра ванильного стручка). 

 

Масса нетто, г: 100 

Количество в упаковке, шт.: 20 

Срок годности: 12 месяцев. 

Крем для торта Шоколадный 

 

Крем для торта за 5 минут! 

«Волшебное дерево» поможет Вам за 

считанные минуты приготовить пышный 

крем, который можно использовать и как 

начинку, и как украшение для тортов, 

пирожных, капкейков.  



Крем для торта Ванильный 

Для придания дополнительных вкусовых 

оттенков и аромата в крем можно добавить 

ягоды, орехи или ром (коньяк). 

Одной упаковки достаточно для прослойки и 

украшения торта диаметром до 26 см.  

CОСТАВ: Сахар, растительный жир, сухие сливки, 

крахмал картофельный, глюкозный сироп, 

эмульгатор, ароматизатор натуральный «Ваниль» 

(пудра ванильного стручка). 

 

Масса нетто, г: 100 

Количество в упаковке, шт.: 20 

Срок годности: 12 месяцев. 



Крем для торта Ванильный 

Заварной крем Крем для торта 

Время приготовления 15-20 минут 5 минут 

Необходимость 

термической обработки 

Требует варки Не требуется варка 

В каких блюдах 

используется 

Пирожные и торты из 

слоеного, заварного теста: 

эклеры, профитроли, торт 

«Наполеон» 

Начинка и украшение для тортов из 

любого теста, пирожных, капкейков, 

десертов, в качестве самостоятельного 

десерта 

Внешний вид Желтый, непышный, 

однородный, густой,  

мажущийся, не держит 

форму, вязкий 

Белый (Ванильный) или  шоколадный, 

густой, однородный, держит форму 

Необходимые ингредиенты 3 желтка, 300 мл молока, 50 

мл сливок 

200 мл молока, 80 г  сливочного масла 

Выход готового продукта 450-500 г достаточно для прослойки и украшения 

торта диаметром до 26 см 

Отличительные особенности кремов 



       

Преимущества: 
100% натуральные ингредиенты! 

Состав не содержит консервантов,  красителей 

и усилителей вкуса. 

Рецепт приготовления и рекомендации  

на обороте каждого пакетика смеси.  

Приготовление блюд требует  

минимальных усилий, времени и опыта. 

Специальная индивидуальная упаковка 

обладает повышенными барьерными 

свойствами. 

Продукция упакована в фирменные «шоу-

боксы» 



Бесплатный звонок  

из любых регионов России: 

8 (800) 333 4033 
 

http://www.magictree.ru/ 

Наименование по базе Артикул Штрих-код 
Штрих-код на 

коробку 

Вид 

короба 

Кол-во 

на 

поддоне 

размер 

(ШхВ) мм 

Пудинговый десерт 

Панна-котта  130г*20 
1033 4607003767839 14607003767836 

шоу 

бокс 
105 130х180 

Заварной крем 

Ванильный  120г*20 
1032 4607003767846 14607003767843 

шоу 

бокс 
105 130х180 

Крем для торта  

Ванильный  100г*20 
1037 4607003761042 14607003761049 

шоу 

бокс 
105 130х180 

Крем для торта 

Шоколадный  100г*20 
1036 4607003761103 14607003761100 

шоу 

бокс 
105 130х180 

Сахарная глазурь 

Ванильная  75г*25 
1030 4607003760762 14607003760769 

шоу 

бокс 
105 130х180 

Сахарная глазурь 

Шоколадная  75г*25 
1031 4607003760786 14607003760783 

шоу 

бокс 
105 130х180 

Технические  параметры: 


