gteboki czekoladowy smak i zapach
wilgotny miekisz dtugo zachowujqcy
swiezos¢

Muffiny — amerykanskie ciastka pieczone w charakterystycznych pa-
pilotkach na state zagoscity na naszych stofach. Stanowia doskonata
i smaczng przekaske nie tylko dla dzieci, ale réwniez dla dorostych np.
podczas przerwy w pracy, klimatycznego spotkania towarzyskiego, jak

- rowniez wielkich przyjec.
Muffiny od Lesaffre sq delikatne, puszyste w srodku, a co najwazniej-

sze miekisz jest dtugo wilgotny, przez co produkt gotowy utrzymuje
swiezos¢ znacznie dtuzej.

Muffiny nigdy sie nie nudza, moze dlatego, ze mozna do nich dodawac
kremy, owoce, bakalie czy po prostu bita Smietane.

MIESZAN KA SPOSOB STOSOWANIA

C U KI E R N I CZA 100% mieszanki bez dodatku maki.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywac w szczelnie zamknigtym opakowaniu, w su-

chym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (mak-
symalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg

UWAGA: Produkt zawiera gluten, pochodne soi, pochodne mleka. 74

Moze zawierac $ladowe iloci: jaj i pochodnych, sezamu. LESAFFRE



CZEKO-MUFFIN

ZALETY

v/ apetyczny wyglqd

v/ duza objetos¢ wyrobu gotowego

/' puszysty, drobnoporowaty miekisz

v/ delikatna, ciemna skérka

v/ dlugotrwata swiezos¢ wypiekow

v/ powtarzalna, wysoka jakos¢ wyrobu gotowego

/' idealna kompozycja do wykonania réznego rodzaju

babek, muffinek, blatow i ciast.

)

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

do zadowolenia kelinta.

Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl

MIESZANKA CUKIERNICZA

do wyrobu czekoladowych
muffin i babeczek

MIESZANKI CUKIERNICZE

RECEPTURY
Muffiny
Mieszanka Czeko-muffin 10009
Jaja 4009
Olej 3009
Woda 2009
Mieszanie &

Wytwarzanie:

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesza¢ do jednolitej konsystencji mie-
szadtem ptaskim ramowym przez okoto 4 minuty na wolnych obrotach.
Nastepnie wyktadac porcje ciasta do papilotek lub foremek i wypiekac.
*Sugerowana nawazka do papilot typu tulipan to 90-100g

Wypiek: 190-200°C

Czas wypieku:  30-35 minut

LESAFFRE



