Regionalny
Przedstawiciel Handlowy
do spraw hurtu i sieci

Marta Pryjda

Tel.: +48 504 083 054

Kierownik Rynku Konsumenckiego
Polska & Kraje Battyckie:

Katarzyna Znojek

Tel.: +48 504 083 037

Regionalny
Przedstawiciel Handlowy
do spraw hurtu i sieci

Karolina Szczes$niak

Tel.: +48 519 682 727

Regionalny
Przedstawiciel Handlowy
do spraw hurtu i sieci

Dariusz Wozniak

Tel.: +48 504 083 072

LESAFFRE_ 2

RAUGS
DROZDZE

Kochasz domowe wypieki?

Naszg motywacjg jest inspirowanie i pomaganie Ci w tej pas;ji!

Wraz z Saf-instant oferujemy tatwe w uzyciu, wydajne drozdze, ktére zawsze zapewnig Ci rezultat, ktoéry
spetni Twoje oczekiwania. Dzieki Saf-instant bedziesz mégt podarowac swoim bliskim to, co najlepsze!

Z Saf-instant sie uda!

LESAFFRE &




i Saf-instant

DROZDZE
PIEKARSKIE A :
suszoue'ft(/i;:;wl

Opakowanie Opakowanie
jednostkowe 11 g

zbiorcze 275 g

LESAFFRE =

Saf-instant, suszone drozdze instant
utatwiajgce zycie tym, ktorzy
kochajg domowe wypieki.
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Sktadnikt:
Czas przygotowania: 30 min. N Stopien trudnosci: Budzet:

a
600 g maki Czas pieczenia: 25 min. 12 tatwe *ﬁ ﬁ?

1saszetka 11 g suchych drozdzy Czas odpoczynku: 30 godz. porcji *ﬁ ﬁ
piekarskich Saf-instant

100 mm

DROZDZE
PIEKARSKIE

O produkcie s

LESAFFRE 2

LESAFFRE B

1jajko 65 mm
50 g roztopionego masta 1. Do miski wlej ciepte mleko, dodaj drozdze Saf-instant i wymieszaj.
120529 rlmelkfego TESE 2. Do mieszanki dodaj make, cukier, jajko i roztopione masto. o Kart<>6ﬂ6 ) Paleta 264 kg
ml mleka ) ) ] ) n 45 | f-in n ier iekar zbiorczy 6,6 kg
3 tyzki cukru Zagniataj recznie przez 5 minut. oL p? e 5 ?t SR sta_ J_CWSp'e_ a P'? aley: 2 grl
) o ) o ) oferujgc drozdze o wysokiej wydajnosci. i ln'
5 tyzek brazowego cukru 3. Przykryj miske i odstaw do wyros$niecia na 1-1%4 godziny g-i
15 tyzki cynamonu . L . . . L £ £ ] ’:
1 szczypta soli w temperaturze pokojowej, az ciasto podwoi swojg objetosc. Teraz te same drozdze, dostepne sg takze £ ° _Ei‘
o . , _ , ; . . 3 e ﬂ,ﬂ
4. Do miekkiego masta dodaj cynamon, sdl, brazowy cukier i dobrze dla konsumentéw w rozmiarze odpowiednim " ﬁfﬂﬁ
Prngorg: wymieszaj. do uzytku domowego. E;g
miska do mieszania 5. Zagnied ciasto i rozwatkuj na oprészonym maka blacie,
tyzka drewniana aby uzyskac prostokat.
Sciereczka kuchenna . .
bedzelek do ciasta Posmaruj ciasto mieszankg cynamonowa.
trzepaczka reczna lub widelec 7. Zaczynajgc od najdtuzszego boku, rozwatkuj ciasto, aby utworzyé Opakowania zbiorcze
e watek. Pokrdj na grube plastry i utdéz na blasze wytozonej papierem dedykowane dystrybutorom

watek do ciasta
blacha do pieczenia

do pieczenia, pozostawiajac duzo miejsca miedzy nimi.

Zalety produktu Display 60 x 11 g

8. Przykryj $ciereczka i odstaw do ponownego wyrosniecia

na kolejne 30 minut.

dopasowane do potrzeb Display 36 opakowan x 125 g

9. Rozgrzej piekarnik do 180°C (termostat 6). wszystkich uzytkownikow.

Zalety produktu Pudetka: 15x12x11 g lub 30x12x11

10. Pedzelkiem do ciasta posmaruj buteczki jajkiem.

1. Piecz przez 25 minut. tatwy w uzyciu: Mate saszetki 119

Porada: + juz odmierzona ilo$¢ produktu

Aby ciasto tatwiej sie zwijato

Duze saszetki 125 g
* nie wymagajg przygotowywania

i zachowato wilgo¢ po upieczeniu,
nie rozwatkowuj go zbyt cienko. rozczynu
Przed zjedzeniem pozostaw
cynamonowe buteczki do

Alternatywa: Praktyczny rozmiar:

ostvaniecia, a nastepnie pokry] A moze sproébuj wersji wytrawnej? Zastap cynamon w przepisie 1% tyzkami kminu
lukrem (1 biatko ubite z 200 g P J IIwy I ap cy przep 2ty )

cukru pudru).

LESAFFRE 2% LESAFFRE =2

¢ tatwe przechowywanie,

oregano lub pesto. nie wymaga lodowki




