
MIESZANKI CUKIERNICZE

MIESZANKA
CUKIERNICZA

do wyrobu orkiszowego ciasta 
biszkoptowo-tłuszczowego

�� 100% pełnoziarnistej mąki orkiszowej
�� sprężysty miękisz długo zachowujący 
świeżość

CIASTO 
ORKISZOWE

Ciasto Orkiszowe jest nowatorską mieszanką do wyrobu orkiszowego 
ciasta biszkoptowo-tłuszczowego. Użycie w recepturze 100% pełno-
ziarnistej mąki orkiszowej gwarantuje doskonałą jakość wypieku. Or-
kisz jest prastarą odmianą pszenicy. Naturalne, nie poddawane proce-
som uszlachetniającym ziarno jakiś czas temu triumfalnie powróciło 
na nasze stoły. Od tradycyjnej pszenicy różni się budową i właściwo-
ściami. Ciasto Orkiszowe doskonale wpisuje się w aktualny trend 
związany ze świadomym odżywianiem.

SPOSÓB STOSOWANIA
100% mieszanki bez dodatku mąki.

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowaniu, w su-
chym i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła słonecznego (mak-
symalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 10 kg

UWAGA: Produkt może zawierać: jaja i pochodne, soję i pochodne, sezam.
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MIESZANKI CUKIERNICZE

ZALETY
� � 100% pełnoziarnistej mąki orkiszowej, bez dodatku 

oczyszczonej mąki pszennej

� � sprężysty miękisz wypieku

� � długotrwała świeżość produktu gotowego

� � prostota wykonania

� � powtarzalność produkcji

Inventis  to kompletna gama do wypieku chleba jak i produktów 
cukierniczych. Pozwala tworzyć zróżnicowane i smaczne 

przepisy kulinarne ograniczone jedynie wyobraźnią.
Inventis jest doskonałym narzędziem na drodze 

do zadowolenia klienta. 

do wyrobu orkiszowego ciasta 
biszkoptowo-tłuszczowego

MIESZANKA CUKIERNICZA

C I A S T O  O R K I S Z O W E

Mieszanka Ciasto Orkiszowe 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, dekoro-
wać owocami, kremem lub nadzieniem termostabilnym i wypiekać.

Temperatura wypieku: 180-200°C (temperatura wypieku ciast biszkop-
towo-tłuszczowych)
Czas wypieku: około 40-50 minut.
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MIESZANKA CUKIERNICZA
do wyrobu orkiszowego ciasta 

biszkoptowo-tłuszczowegoCIASTO ORKISZOWE

��� 100% pełnoziarnistej mąki orkiszowej
��� sprężysty miękisz długo zachowujący 

świeżość

SPOSÓB STOSOWANIA:
100% mieszanki bez dodatku mąki.

SKŁADNIKI: 
Mąka orkiszowa pełnoziarnista (37%); cukier; skrobia 
(pszenna, modyfikowana); syrop glukozowy; substancje 
spulchniające: E500ii, E450i; emulgatory: E475, E471; sól; 
aromat; odtłuszczony proszek jogurtowy (z mleka) (jogurt, 
mleko odtłuszczone, serwatka); substancja zagęszczająca: 
guma ksantanowa.

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

RECEPTURA
Mieszanka Ciasto Orkiszowe 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 nadzieniem termostabilnym i wypiekać.

Temperatura wypieku: 180-200°C (temperatura wypieku ciast biszkoptowo-
-tłuszczowych)  

Czas wypieku: około 40-50 minut.
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Wartość odżywcza w 100g produktu 
Wartość energetyczna     1544 kJ/ 364 kcal  
Tłuszcz 1,8 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,4 g
Węglowodany 80 g
w tym cukry 34 g
Błonnik 3,3 g
Białko 5,1 g
Sól 1,05 g

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowa-
niu, 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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