BELLINI

MIESZANKA

CUKIERNICZA

UWAGA: Produkt zawiera gluten, pochodne mleka.
Moze zawierac $ladowe iloci: jaj i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu.

dtugotrwata swiezos¢

jednolita i delikatna struktura
miekiszu

Kto z nas nie pamigta smaku babcinego ,Murzynka”? Dzigki mieszance
Bellini to aromatyczne wspomnienie dziecinstwa na nowo zagosci
w domach Waszych klientow. Bellini to mieszanka do wyrobu ciast
biszkoptowo - ttuszczowych o smaku czekoladowym, z ktdrej przyrzadzic
mozna blaty, spody do ciast kremowych, ciasta czekoladowe z owocami
i wiele innych wyrobéw, ktdre zaproponuja Paiistwu technolodzy Lesaffre
Polska. Wyroby z mieszanki Bellini to wspaniaty smak, doskonata jakos¢,
ale réwniez extra $wiezos¢ gotowych wyrobdw. Dzieki zastosowanej
unikatowej metodzie produkgji, ciasto zachowuje Swiezos¢, wilgotnosc przy
réwnoczesnym nieobsychaniu bokéw wyrobu. Natomiast miekisz Bellini
jest taki, jakiego poszukuja Klienci - delikatny o jednolitej strukturze.

SPOSOB STOSOWANIA
100% mieszanki bez dodatku maki.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywa¢ w szczelnie zamknigtym opakowaniu,
w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego
(maksymalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg
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B E L L

ZALETY

/' Duza tolerancja na nasqczanie syropami cukrowymi

v/ Podatnosé na obrobke nozem utatwia idealna poro-

watos¢ i spoistos¢ wypiekanych blatow

v/ Szeroki wachlarz wykorzystania ciasta w réznych pro-

duktach proponowanych przez technologow Lesaffre

v/ Gwarancja utrzymania wszelkiego rodzaju nadzien

i dodatkow

/' Dtugotrwata swiezos¢ wyrobow gotowych

v/ Delikatny i jednorodny miekisz

RECEPTURY
Blat czekoladowy

Wytwarzanie:
mieszanka Bellini 1000g Wszystkie skfadniki miesi¢ 3-5 minut na
jaja Swieze 350¢ Srednich obrotach mieszadtem ptaskim ramo-
olej roglinny 350g Wym. Wytozy¢ na blache, dekorowac wedle
woda 270g uznania i wypiekac.
RAZEM 19704

Babka Czekoladowa

Temperatura wypieku: 170-180°C
Czas wypieku: 30-40 minut
(dla masy ciasta z kg mieszanki).

Wytwarzanie:

mieszanka Bellini 1000g
jaja Swieze 450¢
olej rodlinny 400g
woda 1009
RAZEM 19509
Lesaffre Polska S.A.

Wszystkie sktadniki miesi¢ 3-5 minut na
Srednich obrotach mieszadtem ptaskim ramo-
wym. Wytozy¢ do foremki i wypiekac

Temperatura wypieku: 170-180°C
Czas wypieku: 30-40 minut

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 ciast biszkoptowo-
ttuszczowych o smaku czekoladowym

MIESZANKI CUKIERNICZE

Sernik Czekoladowy

Blat czekoladowy

Masa serowa

mieszanka Bellini 1000g  serbiaty mielony 2000¢
jaja $wieze 3509  jajaswieze 800¢
olej roslinny 3509  Best Cream 4004
woda 2709 cukier 2009
RAZEM 19709  RAZEM 34009
Wytwarzanie: Wytwarzanie:

Wszystkie sktadniki miesi¢ 3-5 minut na
$rednich obrotach mieszadtem ptaskim ramo-
wym. Wytozy¢ na blache, dekorowac wedle
uznania i wypiekac.

Temperatura wypieku: 170-180°C
Czas wypieku: 30-40 minut
(dla masy ciasta z T kg mieszanki).

Ser biaty, jaja oraz cukier utrze¢ do jednolitej
masy. Nastepnie dodac Best Cream i miesza¢
ok 10 minut do otrzymania smarownej masy
serowej. Nastenie mase serowg natozy¢ na
wezesniej zapieczony spod czekoladowy i za-
lac z géry kolejng porcja ciasta czekoladowe-
go Bellini. Tak przygotowane ciasto wypiekac.

Temperatura wypieku: 150-180°C

Czas wypieku: 60-70 minut

(dla masy ciasta z 2kg mieszanki i masy
serowej z 1kg sera)
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