
КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ

КОНДИТЕРСКАЯ 
СМЕСЬ

для изготовления 
бисквитно-жирной выпечки

�� пружинистая структура 
идеально удерживает 
наполнители и фрукты
�� экономичная рецептура

«ТЕСТО 
DE LUXE»

«Тесто De Luxe» – это смесь для изготовления различных видов 
бисквитно-жирной выпечки. Выпечка имеет натуральный цвет 
и  мягкий вкус. Пружинистая структура надежно удерживает 
наполнители и фрукты. Влажный мякиш идеально сочетается 
с фруктовыми добавками. Несомненными достоинствами смеси 
являются экономичная рецептура, простота изготовления 
и воспроизводимость процесса изготовления.

СПОСОБ ПРИМЕНЕНИЯ
100% смеси без добавления муки.

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
Хранить продукт в плотно закрытой упаковке в сухом и прове-
триваемом месте без доступа солнечного света (максимальная 
температура 25°С).

УПАКОВКА
мешок 25 кг

ВНИМАНИЕ: Продукт может содержать: яйца и производные от них продукты, 
молоко и производные от него продукты, сою и производные от нее продукты, а также кунжут.



Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Польша
Тел. +48 (77) 418 82 80, факс +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.com.pl

КОНДИТЕРСКИЕ СМЕСИ

ДОСТОИНСТВА
�� натуральный цвет

�� пружинистая структура мякиша хорошо 
сохраняет фрукты и наполнители

�� длительная свежесть готовой продукции

�� простота изготовления

�� единообразие продукции

«Инвентис» – это полная гамма смесей для выпечки хлеба и кон-
дитерской продукции. Она позволяет создавать разнообразные 

кулинарные рецепты с отличными вкусовыми качествами, не 
ограничивая воображения. «Инвентис» является идеальным 

средством для удовлетворения потребностей клиента.

для изготовления бисквитно- 
 жирной выпечки

КОНДИТЕРСКАЯ СМЕСЬ

« Т Е С Т О  D E  L U X E »

Смесь «ТЕСТО DE LUXE» 1 000 г
Яйца 300 г
Растительное масло 300 г
Вода 300 г
Смешивание 5‘

Изготовление:
Все компоненты теста смешать плоской рамной мешалкой в те-
чение около 5 мин. на средних оборотах. Затем выложить его на 
лист, украсить фруктами, кремом или термостабильным напол-
нителем и выпекать.
Температура выпекания: 180-200°C (температура выпекания би-
сквитно-жирной выпечки)
Время выпекания: около 40-50 мин.
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MIESZANKA CUKIERNICZA
do wyrobu ciast biszkoptowo-tłuszczowychCIASTO DE LUXE

�� sprężysta struktura idealnie 
utrzymująca nadzienia i owoce
�� ekonomiczna receptura

SPOSÓB STOSOWANIA:
100% mieszanki bez dodatku mąki.

SKŁADNIKI: 
Mąka pszenna; cukier; skrobia (pszenna, modyfikowana); 
substancje spulchniające: E500ii,  E450i; emulgatory: E471, 
E475; sól; aromat; substancja zagęszczająca: guma ksantanowa; 
barwnik: beta-karoten. 

ALERGENY:
Produkt może zawierać: jaja i pochodne, mleko i pochodne, soję 
i pochodne, sezam.

RECEPTURA
Mieszanka CIASTO DE LUXE 1 000 g
Jaja 300 g
Olej 300 g
Woda 300 g
Mieszanie 5‘

WYTWARZANIE
Wszystkie składniki ciasta wymieszać mieszadłem płaskim ramowym przez około 5 minut 
na średnich obrotach. Następnie wyłożyć na blachę, dekorować owocami, kremem lub na-
dzieniem termostabilnym i wypiekać.

Temperatura wypieku: 180-200°C (temperatura wypieku ciast biszkoptowo-tłuszczowych)  
Czas wypieku: około 40-50 minut

Lesaffre Polska S.A.
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

MIESZANKI CUKIERNICZE

Wartość odżywcza w 100g produktu 
Wartość energetyczna        1543 kJ / 363 kcal 
Tłuszcz 1 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,4 g
Węglowodany 84 g
w tym cukry 36 g
Błonnik 1 g
Białko 4 g
Sól 1 g

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowaniu, 
w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła 
słonecznego (maksymalna temperatura 25°C).

NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED / NR PARTII:  na spodzie opakowania
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