v/ intensywny czekoladowy smak
i aromat

v wilgotne i miekkie wnetrze dtugo
zachowujqce swiezos¢

COOKIES CZEKOLADOWE to mieszanka do wyrobu ciastek o wilgot-

MIESZANKI CUKIERNICZE
nym i miekkim wnetrzu dtugo zachowujacym swiezos¢. Ciastka sa

duze, z zewnatrz nieregularnie popekane — co nadaje im efektowny
K I E aspekt wizualny. Charakteryzuje je gtebia intensywnie czekoladowego
smaku i aromatu. Jest to produkt naturalny.
Dodatkowym atutem mieszanki COOKIES CZEKOLADOWE jest mozli-
CZ E KO I- A D OW E wos¢ swobodnej kreacji receptur. Dla urozmaicenia i wzbogacenia wa-
loréw smakowych finalnego wypieku mozna do mieszanki bazowej

dodac wedtug uznania kawatki czekolady, bakalie lub orzechy.

M I ESZAN KA SP?S(")B STOSOWANlA :
C UKIE RNICZA 100% mieszanki bez dodatku maki.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac w szczelnie zamknigtym opakowaniu, w su-

do wyro bu ciastek chym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (mak-
czekolado WyCh symalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 10 kg

UWAGA: Moze zawierac sladowe ilosci: jaj i pochodnych, sezamu. .

LESAFFRE



COOKIES CZEKOLADOWE

MIESZANKA CUKIERNICZA

do wyrobu ciastek czekoladowych

ZALETY

v/ intensywny czekoladowy smak i aromat
7/ idealne proporcje sktadnikéw naturalnych

v/ oryginalna receptura z mozliwosciq swobodnej
kreacji

v/ unikalna struktura i wilgotnos¢

7/ prostota i szybkos¢ wykonania

MIESZANKI CUKIERNICZE

Wytwarzanie:

Mieszanka Cookies Czekoladowe 10009 Margaryne lekko zmiekczy¢ i pozby¢ sie grudek. Doda¢ wszystkie pozo-
Margaryna/ Masto 1009 state sktadniki ciasta i wymiesza¢ do jednolitej konsystencji mieszadtem
Jaja 100g ptaskim ramowym przez okoto 4 minuty na wolnych obrotach. Na minute
Olei 100 przed koricem mieszania doda¢ kawatki czekolady termostabilnej. Z ciasta

) J uformowac kulki lub watek, z ktdrego nastepnie wycinac krazki. Przetozy¢
Woda 60g na blache wytozonga papierem i wypiekac.
*Kawatki termostabilnej czekolady biatej 1209 .
: e : Sugerowana nawazka: 60-80 g
*Kawatki termostabilnej czekolady mlecznej 1209 . . . . . .
Mieszanie ¥ * opcjonalnie mozna doda¢ kawatki czekolady, bakalie, orzechy.

Temperatura wypieku: 180-200°C (temperatura wypieku ciast biszkop-
towo-ttuszczowych)
Czas wypieku: 13 - 15 min.

X

BAKING SOLUTIONS
Inventis to kompletna gama do wypieku chleba jak i produktéw
cukierniczych. Pozwala tworzy¢ zréznicowane i smaczne
przepisy kulinarne ograniczone jedynie wyobraznia.
Inventis jest doskonatym narzedziem na drodze
do zadowolenia klienta.

)
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