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RELEASE YOUR CREATIVITY

Drozdzowe Babuni
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W idealnym ciescie drozdzowym liczy sie wszystko
— wilgotnos¢ miekiszu, ztocista barwa skorki,
maslany aromat, ale widok tonqcych w ciescie
truskawek czy jagéd, ktére miaty by¢ korong
wypieku, to cichy dramat kazdego cukiernika.
Drozdzowe Babuni to mieszanka cukiernicza,
ktéra pracuje na Twdj sukces. Stworzylismy jq
zmyslg o nowoczesnych metodach pieczenia oraz
zachowaniu domowego, tradycyjnego smaku.
Nasza receptura daje pewnosc powtarzalnej
jakosci, idealnej struktury i efektownego wyglgdu.
Kazde ciasto i kazda drozdzéwka wyglqgda
zjawiskowo z owocami dumnie prezentujgcymi
sie na wierzchu.

7 Zalety mieszanki Drozdzowe Babuni:

* wyjatkowa struktura ciasta, ktéra utrzymuje owoce na
powierzchni

* wszechstronna baza do tworzenia ciast drozdzowych,
drozdzdwek z nadzieniem, cynamonek czy strucli

* wydajna oraz powtarzalna produkcja
* petna swoboda kreowania produktéw

Zalety wypiekow:

* owoce stabilnie utrzymuja sie na powierzchni ciasta

* wyjatkowy smak i aromat

* niezwykle puszysty i delikatny miekisz

¢ elastycznosc i wilgotnosé gwarantujgca diuzsza $wiezosé

* doskonate do bezposredniego odpieku w punkcie sprzedazy
lub serwowania

Mieszanka idealna do produkcji:

o drozdzoéwek z owocami, nadzieniami, serem lub kruszonka

* ciast z formy (np. strucle, placki z owocami lub makowce)

* buteczek maslanych

¢ ciast poétfrancuskich

« stodkich wypiekdw odpieczonych na miejscu (in-store baking)
* cynamonek




Drozdzéwka z owocami

Drozdzéwka z pistacjami

Cynamonka

Drozdzéwka z makiem Ciasto drozdzowe Paczek z nadzieniem

SPOSOB STOSOWANIA
15% w stosunku do maki, czyli 15 kg mieszanki na 100 kg maki.

SKELADNIKI Drozdzéwki/Cynamonki/Ciasto Paczki
Mieszanka Drozdzowe Babuni 1509 1504

X Maka pszenna typ 500 1000g 1000g

S Cukier 150 ¢ 150 ¢

& | Ttuszcz (margaryna/ masto/ olej) 100 g 100g

&2 | Drozdze Perfecta Gold/ Czerwona 704 704

&< | Woda 500-520¢ 5009
Razem 1970-1990¢g 1970g

PROCES PARAMETRY

w Mieszanie §+8 £ +8

= | Temperatura ciasta 26 -28°C 26 -28°C

S | Fermentacja wstepna g S oy

e g (temperatura otoczenia) 20 15°-20
< | Dzielenie i formowanie W(g uznania W(g uznania
- '>§: Fermentacja wiasciwa (30°C/ 80%) 40 50°
wypiek, piec trzonowy - of _
Wypiek/smazenie 180-190°C 1 strS(;Tr]lgz-eg‘le;s%?orEa .y
(zas zalezy od nawazki !

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac¢ w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym i przewiew-
nym miejscu, bez dostepu swiatta stonecznego (maksymalna temperatura 25 °C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg
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Wspotpracujac z Lesaffre,
odkryjesz swoja piekarnie
na nowo!

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



