
Cukier kandyz nie tylko s∏odzi, zdobi 
ciasteczka i desery, czy doskonale nadaje si´ do
przyrzàdzania domowych likierów i nalewek.
Poza tym, a mo˝e przede wszystkim oferuje nam
styl ˝ycia. Pomaga prze˝yç niezapomniane chwi-
le przyjemnoÊci, intymnoÊci i spokoju. Ma∏e 
ciasteczko, fili˝anka kawy czy herbaty, w której 
cicho i tajemniczo szeleszczàc rozpuszczajà 
si´ kryszta∏ki kandyzu pozwalajà si´ 
odpr´˝yç, nareszcie przestaç si´ Êpieszyç 
i sp´dziç spokojnà chwil´ z bliskimi, czy napa-
waç si´ wyrafinowanà przyjemnoÊcià samotnoÊci.

CUKIER KANDYZ

Wiemy jak os∏odziç Ci ˝ycie



KKruszony cukier kandyz - delikatnie bràzowy,
o drobnych kryszta∏kach. Przeznaczony jest g∏ównie dla amatorów dobrej ka-
wy. Jego subtelny, karmelowy aromat wzmacnia smak mokki, cappuccino,
espresso, irish coffee. Z ka˝dego gatunku kawy
wydobywa to, co najlepsze. Dzi´ki  temu, ˝e
trudniej si´ rozpuszcza , jest doskona∏y do pie-
czenia chrupiàcych   ciasteczek i pierniczków,
ich posypywania oraz  serwowania deserów.

Cukier kandyz produkowany jest z wysokogatunkowego roztworu cukru, który  poddawany jest
procesowi wtórnej krystalizacji wed∏ug tradycyjnej, ponad stuletniej metody.

Pieczone jab∏ka
z nadzieniem

cukier kandyz Kruszony
jab∏ka (po jednym na osob´)

bia∏e wino lub sok owocowy

nadzienie:
mielone orzechy lub migda∏y

rodzynki

mro˝one maliny, konfitura

lub masa marcepanowa

cynamon, goêdziki, wanilia, skórka

pomaraƒczowa

Jab∏ka umyç, usunàç gniazda. Dno for-
my do zapiekania posmarowaç ma-
s∏em, u∏o˝yç jab∏ka. Do wydrà˝onych
jab∏ek w∏o˝yç nadzienie. Ca∏oÊç zalaç
sokiem lub winem, tak aby dno for-
my by∏o dobrze przykryte. Dodaç przy-
prawy. Na ka˝de jab∏ko po∏o˝yç kawa-
∏eczek mas∏a i posypaç kandyzem. Ca-
∏oÊç zapiekaç w piekarniku w temp.
180-200 ° C przez ok. 20 min.
Mo˝na podawaç z goràcym sosem wa-
niliowym lub kulkà lodów.

Ciasteczka korzenne
na ca.100 sztuk

200 g mas∏a lub margaryny

100 g cukru kryszta∏u

100 g kandyzu Kruszonego

cukier waniliowy

1 jajko

2 ∏y˝ki rumu
200 g màki

1/2 ∏y˝ki mielonego kardamonu

1/2 ∏y˝ki mielonego muszkatu

200 g mielonych orzechów

laskowych

polewa:
∏y˝eczka mas∏a

125 g cukru pudru

1 ∏y˝ka kakao

2-3 ∏y˝ki goràcego mleka

Zmiksowaç t∏uszcz, cukier, jajko
i rum. Dodaç màk´, orzechy oraz cu-
kier kandyz. Ciasto ugnieÊç na jedno-
rodnà mas´, uformowaç wa∏eczki i od-
stawiç na kilka godzin do sch∏odzenia.
Pokroiç je na plastry gruboÊci ok. 0,5
cm i roz∏o˝yç na blasze wy∏o˝onej pa-
pierem do pieczenia. Piec ok. 12 mi-
nut w temp. 180-200 ° C. Sch∏odzo-
ne ciasteczka do po∏owy polaç polewà
i posypaç kandyzem.



Ciasteczka orzechowo
- kandyzowe

200 g mi´kkiego mas∏a

100 g cukru kandyzu Kruszonego

100 g cukru kryszta∏u

cukier waniliowy

1/2 ∏y˝eczki mielonych goêdzików

1/2 ∏y˝eczki cynamonu

1 ˝ó∏tko

2 ∏y˝ki mleka

150 g mielonych orzechów laskowych

200 g màki

do przybrania:
polewa czekoladowa lub rumowa

80 g mielonych orzechów

10 g cukru kandyzu Kruszonego

Zmiksowaç mas∏o, cukier, cukier wani-
liowy i przyprawy. Dodaç ˝ó∏tko i mle-
ko.Wymieszaç. Do∏o˝yç zmielone orze-
chy, màk´ i cukier kandyz. UgnieÊç
ciasto. Podzieliç na dwie cz´Êci, ufor-
mowaç w dwa wa∏ki d∏ugoÊci ok. 20
cm i odstawiç do lodówki na ok. 1/2
godz. do sch∏odzenia. Ka˝dy z wa∏ecz-
ków pokroiç na 30 talarków, po∏o˝yç
na wysmarowanej t∏uszczem blasze.
Piec w temp. 180-190° C ok. 15
min. Ciasteczka po wystygni´ciu zanu-
rzyç w polewie rumowej lub wanilio-
wej i dla ozdoby posypaç zmieszanymi
z kandyzem orzechami.

Chrupiàce pierniczki

175 g miodu
50 g cukru
50 g mas∏a
250 g màki

2 ∏y˝ki sto∏owe wody
1 ˝ó∏tko

1 ∏y˝ka kakao
przyprawa do pierników

3 ∏y˝eczki proszku do pieczenia
150 g mielonych migda∏ów

50 g cukru Kandyzu

Powoli podgrzaç miód, cukier mas∏o
i wod´. Po rozpuszczeniu przelaç do mi-
ski i sch∏odziç. Dodaç ˝ó∏tko, kakao,
przyprawy i 2/3 màki zmieszanej
z proszkiem do pieczenia. Wymieszaç,
dodaç zmielone migda∏y, cukier kandyz
Kruszony i reszt´ màki. Dok∏adnie
ugnieÊç ciasto. Rozwa∏kowaç na gruboÊç
1 cm, pierniczki wycinaç r´cznie lub
foremkami. Po∏o˝yç na wysmarowanà
t∏uszczem blasze. Piec w temp. 170-
-180°C ok. 20-25 min. Pierniczki po
wystygni´ciu polaç polewà czekoladowà,
do ozdoby posypaç odrobinà kandyzu.

Kandyzowe ca∏uski

mleko skondensowane (170 g)
250 g cukru kandyzu Kruszonego
1/2 paczki cukru waniliowego

125 g mielonych orzechów 
laskowych

Podgrzaç mleko, cukier kandyz i cukier
waniliowy. Mieszajàc doprowadziç do
wrzenia, dodaç orzechy. Mas´ wylaç na
blach´ lub foli´ wysmarowanà t∏usz-
czem, ostudziç. Zanim masa stwardnie-
je, pokroiç jà na kawa∏eczki i dopiero
wtedy sch∏odziç do koƒca.

Krokanty

200 g kandyzu Kruszonego
15 g mas∏a

200 g mielonych orzechów w∏oskich

Kandyz i mas∏o rozpuÊciç na patelni,
dodaç orzechy, wszystko wymieszaç.
Mas´ wyk∏adaç ∏y˝kà na foli´ alumi-
niowà i w ten sposób uformowane cia-
steczka odstawiç do sch∏odzenia.
Zamiast orzechów, mo˝na równie˝ u˝yç
p∏atki migda∏owe.

Wiemy jak os∏odziç Ci ˝ycie

W zale˝noÊci od gatunku kandyzu, krystalizacja przebiega w nieustannym ruchu – wówczas stygnàcy, miaro-
wo przep∏ywajàcy roztwór cukru tworzy wielkie, pojedyncze kryszta∏y, lub w absolutnym spokoju – z kryszta-
∏ów osadzajàcych si´ na g∏adkich p∏ytach tworzà si´ du˝e tafle, które nast´pnie kruszy si´ po wystygni´ciu.



BBursztynowy cukier kandyz - ÊwietliÊcie – z∏oty,
o nieregularnych kryszta∏ach. Jego niepowtarzalny aromat nadaje
herbatom owocowym i zio∏owym charakterystyczny, karmelowy
smak. Równie doskonale nadaje si´ do s∏odzenia mleka i czarnej
herbaty z dodatkiem rumu. Likiery domowe robione z bràzowym
kandyzem majà nie tylko pi´knà barw´, karmelowà nut´ smakowà
ale sà równie˝ klarowne i przeêroczyste.

Rum z kandyzem
800 g kandyzu Bursztynowego

1/2 l bràzowego rumu 
Do szklanego, dajàcego si´ szczelnie
zamknàç naczynia wlaç rum, wsypaç ca.
300 g kandyzu. Odstawiç na 5-6
tygodni. Gdy kandyz si´ rozpuÊci, dodaç
nast´pnà porcj´. Potem przelaç napój do

mniejszych, ozdobnych naczyƒ i dodaç
pozosta∏y kandyz.

Herbata mleczno -
kandyzowa 

1/2 litra mleka
5 ∏y˝ek kandyzu Bursztynowego

czarna herbata
bita Êmietana

cynamon
Mleko zagotowaç z kandyzem i zalaç
herbat´. Napój parzyç przez ok. 5 minut,
przelaç przez sitko. Podawaç z odrobinà
bitej Êmietany, posypanej cynamonem.

Grog

cukier kandyz Bursztynowy
rum, whisky lub winiak 

( 1 kieliszek)
1/4 litra wody

Na dno szklanki w∏o˝yç kandyz
Bursztynowy  i nast´pnie zalaç go
wrzàtkiem. Potem dolaç podgrzany
alkohol ( na 3 cz´Êci wody 1 cz´Êç
alkoholu). Mo˝na serwowaç z odrobinà
soku z cytryny.

Cukier kandyz bràzowy powstaje po podgrzaniu roztworu, który karmelizujàc si´ uzyskuje
niepowtarzalny aromat i zabarwienie.



Likier cynamonowy

100 g kandyzu Bursztynowego
500 ml rumu 

skórka z pomaraƒczy
6 lasek cynamonu

1 laska wanilii

Cienko obranà skórk´ pomaraƒczowà,
wanili´, cynamon i kandyz w∏o˝yç do
szklanego naczynia. Zalaç rumem, do-
k∏adnie zamknàç i odstawiç w zaciem-
nionym miejscu na ok. 6-8 tygodni,
raz po raz wstrzàsajàc. Kandyz rozpusz-
czajàc si´ powoli, nada likierowi kar-
melowego smaku i z∏ocistej barwy. Nas
zakoƒczenie likier przelaç do ozdobnej
butelki lub karafki.

Koniak czekoladowy

50 g kakao
10 g kawy rozpuszczalnej

150 g kandyzu Bursztynowego
1 laska wanilii

1 butelka koniaku (3/4 l)

Do butelki w∏o˝yç kakao, kaw´ oraz
kandyz Bursztynowy. Do∏o˝yç lask´ wa-
nilii i wszystko zalaç koniakiem. Od-
stawiç na 3 tygodnie, codziennie mie-
szajàc.

Poncz królewski

1/2 l czarnej herbaty
200 g kandyzu Bursztynowego

1/2 l bia∏ego wina
350 ml rumu

odrobina soku z cytryny

Do goràcej herbaty dodaç kandyz
Bursztynowy. Podgrzewaç, a˝ kandyz si´
rozpuÊci. Nie gotowaç. Dolaç bia∏e wi-
no i rum. Ponownie podgrzaç. Dodaç
sok z cytryny. Podawaç na goràco.

NASZE RADY
• rozpuÊciç w goràcym mleku 1-2 ∏y-
˝eczki kandyzu Bursztynowego
• rozpuÊciç w goràcym mleku 1-2 ∏y-
˝eczki kandyzu Bursztynowego i wy-
mieszaç z 1 ˝ó∏tkiem
• owocowà lub mi´towà herbat´ pos∏o-
dziç kandyzem Bursztynowym. Dolaç
podgrzany sok z czarnej porzeczki lub
czarnego bzu i dodaç jeszcze troch´ kan-
dyzu do smaku
• podgrzaç Êwie˝y sok z cytryny i po-
s∏odziç kandyzem

Poncz kawowy

1/4 litra Porto
1/4 litra bràzowego rumu

4-6 ∏y˝eczek kandyzu Bursztynowego

1/4 litra mocnej kawy
Porto, rum i kandyz Bursztynowy wy-
mieszaç, podgrzewaç , nie gotowaç. Do-
laç Êwie˝o sparzonà, mocnà, czarnà ka-
w´. Serwowaç poncz na goràco.
Uwaga! Mo˝na dodaç kleks bitej Êmie-
tany, posypanej Kruszonym kandyzem
zmieszanym z odrobinà cynamonu.

Pomaraƒcze w rumie

4 du˝e pomaraƒcze
125 g kandyzu Bursztynowego

1 /4 l wody
20 orzechów pistacjowych

3/4 l bràzowego rumu

Pomaraƒcze dok∏adnie obraç ze skórki
i pokroiç na grube plastry. U∏o˝yç na-
przemiennie z pistacjà w du˝ym, szczel-
nie zamykanym szklanym s∏oju. Zago-
towaç wod´. Do wrzàtku w∏o˝yç kan-
dyz Bursztynowy i mieszaç a˝ do roz-
puszczenia. Uzyskany w ten sposób kar-
melowy, klarowny syrop ostudziç i wy-
mieszaç z rumem. Zalaç owoce. Powin-
ny le˝akowaç ok. 6 tygodni. Powsta∏y
likier przelaç do karafki.
Uwaga! Pomaraƒcze nadajà si´ dosko-
nale jako dodatek do ponczu, herbaty
lub „doros∏ego” deseru.

Wiemy jak os∏odziç Ci ˝ycie

Cukier kandyz nie zawiera Êrodków konserwujàcych, sztucznych barwników ani innych
sk∏adników poza cukrem najwy˝szej jakoÊci.



Likier cytrynowy

2 soczyste cytryny

1 limonka

250 g  kandyzu Lodowego

laska cynamonu

1/8 l wody

∏y˝eczka zmielonej kolendry

700 ml wódki

Cienko obraç jednà cytryn´, wycisnàç
sok z obu cytryn i limonki. Zagotowaç
z wodà. Wlaç do szklanego naczynia,
w∏o˝yç skórk´ z cytryny, wanili´ i
kandyz Lodowy.Wszystko zalaç wódkà,
dok∏adnie zamknàç i odstawiç w zaciem-
nionym miejscu na ok. 6-8 tygodni, raz
po raz wstrzàsajàc. Kandyz rozpuszczajàc
si´ powoli, nada likierowi egzotycznego,
cytrynowo – limonowego aromatu. Na
zakoƒczenie likier przelaç do ozdobnej
butelki lub karafki.

Zielona herbata 
z limonkà

cukier kandyz Lodowy

zielona herbata

limonka

Zaparzyç litr zielonej herbaty. Do
fili˝anek w∏o˝yç po plasterku limonki i
odrobinie Lodowego kandyzu. Zalaç
goràcà zielonà herbatà.

Cukier kandyz bia∏y to po tysiàckroç powi´kszone kryszta∏y cukru w jego pierwotnej postaci,
tworzàce monokryszta∏ sacharozy.

LLodowy cukier kandyz - bia∏y, przeêroczysty. Przezna-
czony jest dla koneserów czarnej, mocnej herbaty. Rozpuszczajàc si´ po-
woli podkreÊla jej szczególny smak i wydobywa ukryte aromaty. Mo-
˝e s∏u˝yç równie˝ do przyrzàdzania domowych likierów i nalewek, któ-
re dzi´ki kandyzowi sà przeêroczyste, nie tworzàc osadu zachowujà jed-
noczeÊnie aromat i kolor owoców.



Herbata z czarnym
bzem

1/2 litra czarnej herbaty

1/2 litra soku z czarnego bzu

ma∏a laska cynamonu

1-2 goêdziki

100 g kandyzu Lodowego

Goràcà herbat´ wymieszaç z podgrza-
nym sokiem. Dodaç przyprawy. Pos∏o-
dziç kandyzem Lodowym. Mo˝na dolaç
odrobin´ rumu lub soku ze Êwie˝ej cy-
tryny.
Poncz pomaraƒczowy

(na 4 szklanki)
3 pomaraƒcze

2 cytryny

800 ml soku z bia∏ych winogron

50 g kandyzu Lodowego

1-2 goêdziki

2 laski cynamonu

Wycisnàç sok z cytryn i dwóch poma-
raƒczy. Trzecià pomaraƒcz´ po umyciu
pokroiç w plasterki. Soki wraz z przy-
prawami i kandyzem Lodowym powoli
podgrzaç, nie gotowaç. Przyprawy wy-
jàç, do∏o˝yç pokrojonà pomaraƒcz´
i przelaç do szklaneczek, umieszczajàc na
dnie ka˝dej z nich po kilka kryszta∏ków
kandyzu.

Likier wiÊniowy

200 g wiÊni

200 g kandyzu Lodowego

ma∏a laska cynamonu

2-3 goêdziki

skórka z pomaraƒczy

1/2 litra wódki

WiÊnie umyç, usunàç pestki. Na dno
du˝ego s∏oja w∏o˝yç kandyz Lodowy., na
nim u∏o˝yç owoce. Dodaç przyprawy
i skórk´ z pomaraƒczy. Dla wzbogace-
nia smaku mo˝na do∏o˝yç 2-3 rozbite
na cz´Êci wiÊniowe pestki. Wszystko
zalaç alkoholem i odstawiç na 6-8 ty-
godni. Po up∏ywie tego czasu likier zlaç
do karafki.

Likier je˝ynowy
200 g dojrza∏ych je˝yn

150 g kandyzu Lodowego

1 laska cynamonu

skórka z cytryny

∏y˝eczka soku z cytryny

1/2 litra wódki

Je˝yny umyç, przebraç i osuszyç. Do
s∏oja w∏o˝yç kandyz, lask´ cynamonu,
skórk´ z cytryny i owoce.Wszystko za-
laç alkoholem. Dodaç sok z cytryny.
Potrzàsnàç. Likier powinien dojrzewaç
przez 6-8 tygodni. Dzi´ki powoli roz-
puszczajàcemu si´ kandyzowi likier b´-
dzie bardzo klarowny. Po 8 tygodniach
likier odcedziç i przelaç do karafki.

Likier pomaraƒczowy
1 pomaraƒcza

8 goêdzików

125 g kandyzu Lodowego

1/2 litra wódki

Umyç pomaraƒcz´ pod goràcà wodà
i naszpikowaç goêdzikami. Do s∏oja
w∏o˝yç kandyz Lodowy i pomaraƒcz´.
Wszystko zalaç alkoholem i zamknàç
s∏ój. Odstawiç likier  w ciep∏e miejsce
na 3 tygodnie a˝ dojrzeje.W tym cza-
sie kandyz si´ rozpuÊci, a likier b´dzie
wyjàtkowo klarowny. Potem liker prze-
laç do karafki .
Uwaga! Z pomaraƒczy wycisnàç  sok,
który b´dzie doskona∏ym dodatkiem do
herbaty bàdê ponczu.

Ka˝dy kryszta∏ kandyzu jest niepowtarzalny, jedyny w swoim rodzaju. Jego kryszta∏y przypo-
minajà bursztyn lub nieoszlifowane kamienie szlachetne.

Wiemy jak os∏odziç Ci ˝ycie



ALEXANDER
4/10 koniaku

3/10 Êwie˝ej Êmietanki
3/10 bràzowego 
kremu kakowego

Bursztynowy Kandisstick

Do wysokiej szklanki wype∏-
nionej do 1/3 kostkami lodu
wlaç sk∏adniki, w∏o˝yç Stick
i zamieszaç. Serwowaç ze Stic-
kiem, który powoli rozpusz-
czajàc sí  wzbogaci napój
o karmelowy aromat.

HAWAIAN BEACH
6/10 calvados

4/10 soku ananasowego
1 porcja maraskino

1 porcja soku z cytryny
Lodowy Kandisstick

Do wysokiej szklanki wype∏-
nionej do 1/3 kostkami 

lodu wlaç sk∏adniki, w∏o˝yç
Stick i zamieszaç. Serwowaç
ze Stickiem, który rozpusz-
czajàc sí  stopniowo nada
drinkowi s∏odkiego smaku.

www.diamant.pl      Serwis konsumencki - tel (061) 866 50 61
Pfeifer & Langen Marketing, ul Mickiewicza 35, 60-959Poznaƒ

DIAMANT
KANDISTICKS

BURSZTYNOWY

przeznaczone sà
do egzotycznych

drinków, likierów
i czarnej herbaty.

DIAMANT
KANDISTICKS

LODOWY

przeznaczone sà do drinków,
likierów, kawy i innych 

goràcych napojów.

KKANDISTICKS LODOWY
KANDISSTICKS BURSZTYNOWY

To fantazyjne i eleganckie mieszade∏ka z cukru kandy-
zu, doskonale si´ prezentujà, uatrakcyjniajà serwowanie
napojów i spe∏niajà swoje podstawowe zadanie – s∏odzà.
Bowiem nie ma dobrego drinka bez dodatku cukru.
Dzi´ki Kandisstickom mo˝emy drinki dos∏odziç, nadaç
im karmelowy smak i oczywiÊcie, gdy tego wymaga
przepis lub tak dyktuje fantazja, zamieszaç.

Wiemy jak os∏odziç Ci ˝ycie


