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MIESZANKA
CUKIERNICZA

do wyrobu pierniczków

�� tradycyjny korzenny smak i zapach
�� miękkie, długo zachowujące świeżość 
wnętrze

PIERNICZKI
Pierniczki to mieszanka cukiernicza do wyrobu ciastek typu pierniczki. 
Wypieki na bazie mieszanki dzięki idealnie dobranym proporcjom 
przypraw: cynamonu, goździków, imbiru, gałki muszkatołowej, kolen-
dry, ziela angielskiego oraz kardamonu mają prawdziwie bogaty, ko-
rzenny aromat i smak. Ciasto dobrze się formuje, nie rośnie zbytnio 
podczas pieczenia, a wycięte formy nie odkształcają się. Ciasto jest 
ciemne i ma strukturę prawdziwego piernika. Wyrób gotowy charak-
teryzuje się wilgotnym miękiszem. Pierniczki nadają się do jedzenia 
zaraz po upieczeniu, ale można je również przechować w zamkniętych 
pojemnikach nawet do kilku tygodni.

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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ZALETY
� � bogaty, korzenny aromat

� � struktura prawdziwego piernika

� � nadają się do spożycia zaraz po upieczeniu

� � długotrwała świeżość wypieku

� � powtarzalność i prostota 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 pierniczków

MIESZANKA CUKIERNICZA

PIERNICZKI

RECEPTURY
Obróbka ręczna

Mieszanka Pierniczki 1 000 g
Jaja 200 g
Olej 200 g
Marmolada 200 g
Woda 100 g
Mieszanie 3-4‘

Wytwarzanie:
Wszystkie składniki ciasta wymieszać do jednolitej konsystencji mieszadłem płaskim ramo-
wym przez około 3-4 minuty na wolnych obrotach. Ciasto rozwałkować do grubości ok 0,5 cm 
i wycinać z niego pożądane kształty. 

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

Czas wypieku:			   około 12-15 minut

Obróbka maszynowa

Mieszanka Pierniczki 1 000 g
Jaja 220 g
Olej 400 g
Marmolada 220 g
Woda 100 g
Mieszanie 3-4‘

Wytwarzanie:
Wszystkie składniki ciasta wymieszać do jednolitej konsystencji mieszadłem płaskim ramo-
wym przez około 3-4 minuty na wolnych obrotach. Ciasto rozwałkować do grubości ok 0,5 cm 
i wycinać z niego pożądane kształty. 

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

Czas wypieku:			   około 12-15 minut

Masa netto:   10 kg
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MIESZANKA CUKIERNICZA
do wyrobu pierniczkówP I E R N I C Z K I

��� tradycyjny korzenny smak i zapach
��� miękkie, długo zachowujące 

świeżość wnętrze

SPOSÓB STOSOWANIA:
100% mieszanki bez dodatku mąki.

SKŁADNIKI: 
Mąka pszenna; cukier; mąka żytnia; mieszanka przypraw 
(cynamon, goździk, imbir, gałka muszkatołowa, kolendra, 
ziele angielskie, kardamon); barwnik: karmel amoniakalny; 
substancje spulchniające: E500ii, E450i; ekstrakt kawy zbo-
żowej (jęczmień, żyto); białka serwatkowe (z mleka); syrop 
glukozowy; aromat. 

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

RECEPTURA Obróbka ręczna Obróbka maszynowa
Mieszanka Pierniczki 1 000 g 1 000 g
Jaja 200 g  220 g
Olej 200 g 400 g
Marmolada 200 g 220 g
Woda 100 g 100 g
Mieszanie 3-4‘ 3-4‘

WYTWARZANIE
Wszystkie składniki ciasta wymieszać do jednolitej konsystencji mieszadłem pła-
skim ramowym przez około 3-4 minuty na wolnych obrotach. Ciasto rozwałkować 
do grubości ok 0,5 cm i wycinać z niego pożądane kształty. 

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

Czas wypieku: około 12-15 minut.
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Wartość odżywcza w 100g produktu 
Wartość energetyczna     1519 kJ/ 358 kcal  
Tłuszcz 1,4 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,4 g
Węglowodany 77 g
w tym cukry 21 g
Błonnik 3,4 g
Białko 8,1 g
Sól 0,7 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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