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Lesaffre Polska SA, ul Dworcowa 36, 46-250 Wotczyn
tel.: +48 77 418 82 69, www.lesaffre.pl, www.drozdzebabuni.pl

Odwiedz nas na Facebooku
| jest pysznie! oraz Mistrzowie Domowych Wypiekéw



BonVital 100 %

BonVital to pieczywo przygotowane na bazie maki zytniej i pszennej z dodatkiem siemienia Inia-
nego oraz ziaren stonecznika. Idealne do produkcji pieczywa zardwno zytniego jak i pszenno-
-zytniego. Z uwagi na bogate walory zdrowotne, jak réwniez smakowe jest to jeden z najbardziej
popularnych poszukiwanych rodzajéw pieczywa przez konsumentdw, m.in. dzieki wysokiej za-
wartosci btonnika w pieczywie sprzyja prawidtowej przemianie materii. Chleb BonVital wyréznia

sie ponadto duzg wilgotnoscia i dtugotrwalg Swiezoscia. To po prostu dobre, naturalne pieczywo!
y  naturalne skfadniki
v dtugotrwata swiezosc

N ciekawy, oryginalny smak - to zastuga stodu jeczmiennego i zytniego

ECEPTURA OPAKOWANIE
R MIESZANKA BonVital 1000 g worek 10 kg
B \Woda 750 g
et ';;- ozdze 30 g

- Wszystkie sktadniki ciasta wymiesi¢ do normalnej konsystencji. Odstawi¢ ciasto do wstepnej fer-
mentadji na okoto 30 minut. Nastepnie odwazy¢ pozadang gramature, umiescic kesy ciasta w
s foremkach i fermentowac przez okoto 30 minut.

WYPIEK CZAS WYPIEKU
Temperatura: 225°C 35 minut

Zytni 100 %

ni to 100 % mieszanka chlebowa do produkgji tradycyjnego pieczywa zytniego lub pszenno-
Zytniego. W mieszance Zytni, oprocz maki zytniej, znajdujg sie réwniez ziarna stonecznika oraz
iemie Iniane. Pieczywo z mieszanki Zytni wpisuje sie doskonale w zdrowy styl odzywiania. Za-
owno chleb jak i butki z mieszanki Zytni zapewniajg dtugie uczucie sytosci, a dzieki duzej zawar-
0sCi bfonnika pieczywo wywiera korzystny wptyw na uktad pokarmowy. Wyroby z tej mieszanki
echuja sie tradycyjnym naturalnym smakiem i aromatem bez uzycia polepszaczy.

vV wysoka zawarto$¢ ziaren stonecznika i siemienia Inianego
wysoka zawartosc btonnika

v
ZALETY Y zrodto witamin z grupy Bi E

RECEPTURA OPAKOWANIE

AIESZANKA Zytni 1000 g worek 10 kg
Woda 800 g
Drozdze 30 g

Nszystkie sktadniki ciasta wymiesi¢ do normalnej konsystencji. Odstawic ciasto do wstepnej fer-
mentacji na okoto 30 minut. Nastepnie odwazy¢ pozadana gramature, umiesci¢ kesy ciasta w

remkach i fermentowac przez okoto 30 minut.

WYPIEK CZAS WYPIEKU
Temperatura: 225°C 40 minut

Cookies Czekoladowe 100 %

COOKIES CZEKOLADOWE to mieszanka do wyrobu ciastek o wilgotnym i miekkim wnetrzu dtugo
zachowujgcym $wiezos¢. Ciastka sg duze, zzewnatrz nieregularnie popekane — co nadaje im efek:
towny aspekt wizualny. Charakteryzuje je gtebia intensywnie czekoladowego smaku i aromatu

Jest to produkt naturalny.
e =Ty

V intensywny czekoladowy smak i aromat
V wilgotne i miekkie wnetrze dtugo zachowujace $wiezos¢
V prostota i szybko$¢ wykonania

3
-

RECEPTURA OPAKOWANIE

Mieszanka COOKIES CZEKOLADOWE 1000 g worek 10 kg
Margaryna/ Masto 100 g :
Jaja100 g

Olej 100 g b
Woda 60 g *Kawatki termostabilnej czekolady biatej lub mlecznej 120 g g h . ‘

Mieszanie 4’ . '{P‘ kg -
WYTWARZANIE ?:.\M & e '

Margaryne lekko zmiekczy¢ i pozby¢ sie grudek. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki ciasta
i wymiesza¢ do jednolitej konsystencji mieszadtem ptaskim ramowym przez okoto 4 minuty n
wolnych obrotach. Na minute przed koricem mieszania dodac¢ kawatki czekolady termostabilne
Z ciasta uformowac kulki lub watek, z ktérego nastepnie wycinac krazki. Przetozyc na blache wy:
tozona papierem i wypiekac. Sugerowana nawazka: 60-80 g.

TEMPERATURA WYPIEKU: 180-200°C (temperatura wypieku ciast biszkoptowo-ttuszczowych)
CZAS WYPIEKU: 13-15 minut

* opcjonalnie mozna doda¢ kawatki czekolady, bakalie, orzechy

Czeko-Muffin 100 %

Muffiny — amerykanskie ciastka pieczone w charakterystycznych papilotkach na state zagoscity
na naszych stotach. Stanowig doskonatg i smaczna przekaske nie tylko dla dzieci, ale rowniez dla
dorostych np. podczas przerwy w pracy, klimatycznego spotkania towarzyskiego, jak réwniez
wielkich przyje¢. Muffiny od Lesaffre sg delikatne, puszyste w srodku, a co najwazniejsze miekisz
jest dtugo wilgotny, przez co produkt gotowy utrzymuje $wiezos¢ znacznie dtuzej.

\/ gteboki czekoladowy smak i zapach

v wilgotny miekisz dtugo zachowujacy Swiezos¢
y  apetyczny wyglad

RECEPTURA OPAKOWANIE

Mieszanka CZEKO-MUFFIN 1000 g worek 10 kg
Jaja 400 g

Olej 300 g

Woda 200 g

Mieszanie 4’

WYTWARZANIE

Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac¢ do jednolitej konsystencji mieszadtem ptaskim ramowym
przez okoto 4 minuty na wolnych obrotach. Nastepnie wykfada¢ porcje ciasta do papilotek lub
foremek i wypiekac.

Sugerowana nawazka do papilot typu tulipan to 90-100 g.

TEMPERATURA WYPIEKU: 190-200°C

CZAS WYPIEKU: 30-35 minut




STAR'BAKE Pizza Blend

Blend do Pizzy Amerykanskiej to klucz do sukcesu w przygotowaniu amerykariskiej pizzy z formy,
zniewalajacej pod wzgledem smaku i zapachu. Amerykanska pizza z formy staje coraz bardziej
popularna, réwniez w Polsce nie brakuje amatoréw tego pulchnego ciasta. Blend Star'Bake Pizza
Amerykanska zawiera wszystkie istotne sktadniki konieczne do optymalnej fermentadji, polep-
szenia ciasta i wspaniatego smaku. Produkt nie zawiera skfadnikéw luzem (np. maki), ktére sg

dostepne lokalnie. ZA L ETY
v gruby i zniewalajacy spod

\ nuty pieczywa tacza sie wysmienicie z zapachem fermentacji i oliwy
y chrupiaca i rozpuszczajaca sie struktura ciasta

RECEPTURA OPAKOWANIE
Maka 5000 g 4 kg (20 saszetek x 200 g)
Woda 2700 g

Olej roslinny 100 g

Blend Star'Bake (1 saszetka) 200 g

WYTWARZANIE

Wymiesza¢ suche sktadniki, tj. make i blend Star'Bake. Doda¢ wode i olej. Wymiesi¢ do momentu, 8
kiedy ciasto bedzie w petni rozwiniete. '
Miesiarka spiralna: 4 min na 1-szej predkosci + 2 min na 2-giej predkosci

Miesiarka niskoobrotowa: 5 min na 1-szej predkosci+ 3 min na 2-giej predkosci

Temperatura ciasta: 27°C - 28°C

Odprezanie:

5 min w temperaturze pokojowej (pod przykryciem).

Dzielenie:

Podzieli¢ ciasto na kesy o wadze 400 g (orientacyjnie) i zaokraglic. Przykryc¢ i pozostawic¢ do odpre-
zenia na 5 min w temperaturze pokojowej. Rozwatkowac na placki o grubosci 2,5 mm i srednicy
30 cm. Forme o $rednicy 30 cm nattuscic 40 g oleju. Utozy¢ ciasto w formie.

Fermentacja:

90 min w temperaturze 30°C (pod przykryciem, jesli ciasto pozostaje w otwartym pomieszczeniu).
Dekorowanie: wg uznania

Wypiek: 7-12 min w temp 250°C

Drozdze instant SAF-PIZZA®

Drozdze instant to wyselekcjonowane, bardzo aktywne szczepy drozdzy zdolne do szybkiej fer-

mentagji ciasta. Produkt ma identyczne wiasciwosci fermentacyjne jak drozdze Swieze przy 3-4
krotnie mniejszej wadze. Zalety produktu to stabilna jako$¢, dtugi okres przechowywania oraz
tatwe magazynowanie. Produkowane przez firme z certyfikatem systemu ISO 22000. SAF-PIZZA®
to gotowe do uzycia drozdze instatnt dedykowane do wypieku spodow do pizzy. Produkt ten., 4

moze byc¢ jednak stosowany do kazdego rodzaju ciasta. ZA L ETY

N drozdze Saf-pizza® mozna szybko i rbwnomiernie wprowadza¢ do maki,
aby uzyskac¢ optymalng fermentacje i doskonata gtadkos¢ ciasta na pizze

N drozdze Saf-pizza® umozliwiaja przechowywanie ciasta w lodéwce w temperaturze 4 ° C
przez kilka godzin, dzieki czemu warunki pracy sg o wiele bardziej elastyczne

drozdze Saf-pizza® zapewniaja doskonatg pizze o statej jakosci dzieki wysokiej stabilnosci.
vV Ostatecznie pizza jest lekka, cienka, chrupiaca i rozptywa sie w ustach

OPAKOWANIE TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA
worek 0,5 kg 24 miesigce




Amarena

Amarena to wysokiej jakosci termostabilne nadzienie wisniowe typu premium. Zawiera az 60%
catych owocdw wisni w soku wiasnym. Nadzienie Amarena jest gotowe do uzycia oraz doskonale
spisuje sie w zapieku. Amarena to idealny dodatek do ciast drozdzowych, ptysiowych, kruchych,

ciastek, kremow, Smietany.

V' zawiera az 60% catych owocow wiéni w soku wiasnym
v wysokiej jakosci termostabilne nadzienie wisniowe
y doskonale spisuje sie w zapieku

OPAKOWANIE
wiaderko 12 kg

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

6 miesiecy

SPOSOB STOSOWANIA

zgodnie z zapotrzebowaniem

Bosco

Nadzienie Bosco jest gotowym do uzycia termostabilnym nadzieniem z owocow lesnych. Na-
dzienie przeznaczone jest do produktéw piekarskich i cukierniczych. Bosco ztozone jest z 35,5 %
owocow w réznych proporcjach: jezyna, malina, boréwka, truskawka, porzeczka, wisnia, jabtko.
Nadzienie cechuje wyrazny smak i zapach. Mozna je mrozi¢ bez utraty na jakosci. Mozna je taczyc

z kremami i bitg $mietang. ZA L ETY

V nadzienie mozna taczy¢ z kremami i bitg Smietang
y nadzienie mozna mrozi¢ bez utraty jakosci
Vv wysokiej jakosci termostabilne nadzienie z owocow lesnych

OPAKOWANIE
wiaderko 12 kg

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

6 miesiecy

SPOSOB STOSOWANIA

zgodnie z zapotrzebowaniem




