/' utatwia produkcje i stabilizuje jakos¢ produktu

/" nie absorbuje thuszczu podczas smazenia

/' wydtuza swiezos¢ oraz zwieksza objetos¢
produktu

MIESZANKI CUKIERNICZE

Mieszanka Paczek na Medal to tatwa w przygotowaniu i ekonomiczna

mieszanka do produkcji smakowitych paczkéw. Nowa formuta
P CZ E K mieszanki utatwia uzyskanie wysokiej jakosci wyrobéw o duzej

objetosci i korzystnych cechach migkiszu. Dzieki jej zastosowaniu

otrzymujemy doskonate paczki o apetycznym wygladzie i wydtuzonym
N A M ED AI- czasie przechowywania.

SPOSOB STOSOWANIA

20% w stosunku do maki, czyli 20 kg mieszanki na 100 kg maki (bez-

M I E SZA N KA posrednio do maki przed miesieniem).
CUKIERNICZA WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywac w szczelnie zamknigtym opakowaniu, w su-
. ’ chym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (mak-
dO produkql pQCZkO w symalna temperatura 25 °C).
OPAKOWANIE
worek 25 kg

UWAGA: Produkt moze zawiera¢: jaja i pochodne, soje i pochodne, sezam. .
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PACZEK NA MEDAL

MIESZANKA CUKIERNICZA

ZALETY

/" nowa formuta stabilizuje rozrost koricowy

v/ zapewnia idealny kolor i aromat

/' gwarantuje niskq absorpcje

tluszczu

v/ tworzy idealnqg obwédke wokot pqgczka

v/ zapewnia gtadkq skorke oraz
rownomierny i delikatny miekisz

RECEPTURY

Paczek na medal

Wytwarzanie:

Maka pszenna 1000g
MIESZANKA 200g
Drozdze 60g
Woda 3809
Jaja 1509
Margaryna 80g

Miesienie na mieszatce spiralnej ~ 3'+5’

Temperatura ciasta 27-28°C

Drozdzowka na medal

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesi¢ do jedno-
litej konsystencji i odstawic ciasto do wstep-
nej fermentacji na okoto 15 minut. Nastepnie
odwazy¢ pozadang gramature i uformowac
kesy ciasta, po czym fermentowac w tem-
peraturze 33 - 35 °Cii wilgotnosci powietrza
70 - 80% przez kolejne 45 - 50 minut. Po
fermentacji kesy odstawi¢ na ok. 5 minut do
oskérzenia w warunkach otoczenia. Nastep-
nie smazy¢ na ttuszczu rozgrzanym do tem-
peratury okoto 170 - 175 °C. Czas smazenia:
4+ 2+ 2 minuty.

Wytwarzanie:

Maka pszenna 1000g
MIESZANKA 200g
Drozdze 90gq
Woda 4009
Jaja 509
Margaryna 1009
Cukier 4009
Miesienie 446
Temperatura ciasta 26-27°C

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesic do jedno-
litej konsystengji. Odstawic ciasto do wstep-
nej fermentacji na okoto 15 minut. Po tym
czasie odwazy¢ pozadang gramature, ufor-
mowac kesy ciasta i fermentowa¢ w tempera-
turze 35 °Ci wilgotnosci powietrza 80% przez
60 - 70 minut. Nastepnie piec w temperaturze
200-210 °Cprzez 14 - 16 minut.

<

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 klienta.

)

Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, www.lesaffre.pl

do produkcji pgczkow

MIESZANKI CUKIERNICZE

Donut na medal

Wytwarzanie:

Maka pszenna 1000g
MIESZANKA 200g
Drozdze 609
Woda 380g
Jaja 1509
Margaryna 80g
Miesienie 346
Temperatura ciasta 28-30°C

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesi¢ i od-
stawi¢ do wstepnej fermentacji na okoto 15
minut. Nastepnie odwazy¢ pozadang gra-
mature, uformowac kesy ciasta, utozy¢ na
deskach i fermentowac w temperaturze 35 °C
i wilgotnosci powietrza 70 - 80% przez okoto
40 minut. Po tym czasie wyciac okragty otwor
na srodku kesa i fermentowac kolejne 10 min.
Nastepnie smazy¢ na ttuszczu rozgrzanym do
temperatury 180 °C przez 4 min, przekreci¢
i smazy¢ kolejne 2 minuty. Wskazane jest
lekkie wysuszenie skorki donuta tuz przed
smazeniem.

PACZEK NAMEDAL
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