POMADA CUKIERNICZA BIALA

do polewania, do ktérej polecamy barwniki o smaku:

* czekoladowym * czerwonej truskawki

* malinowym * czarnej porzeczki
% Zoftej cytryny

Pomada wodna biata doskonazia
do zamrazania 1 rozmrazania

\:' Technolog Centrum rekomenduje:
#® Aromat z kolorem: 10g/1kg = 100g9/10 kg

Producent:
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Tel: 63 280 39 00, Fax. 63 280 39 20

IMPORT EKSPORT PRODUKCJA SERWIS
www.centrumpolska.pl



http://www.centrumpolska.pl/

CENTRLUM

WhSZ POSTHAWC K

ELITE ELITE

Z JAJKIEM A BEZ JAJKA
15% koncentrat ciasta drozdzowego '15% koncentrat ciasta drozdzowego
Receptura na paczek/drozdzéwke: } Receptura na paczek/drozdzéwke:
Maka pszenna typ 500 10,00 kg ' Maka pszenna typ 500 10,00 kg
Elite Paczek 1,50 kg . Elite Paczek 1,80 kg
Olej 1,00 kg } Olej 1,10 kg
Drozdze 0,50 kg - Drozdze 0,50 kg
Cukier 0,45 kg - Jaja 20 szt.
Woda 5 litrow - Woda 4 litry

Mieszanka Paczek 15% zapewnia duzg objetos¢ pgczkdw, minimalizuje
wchtanianie ttuszczu oraz wydtuza swiezos¢. Dodatkowo z mieszanki mozna
wyrabia¢ drozdzowki, ciasta, chatki.

Cechy produktu: gwarancja najwyzszej jakosci, niepowtarzalny smak,
wspaniaty wyglad, zachowuje Swiezosc¢ przez dtugi czas, szerokie
zastosowanie.

KULE SEROWE

Mieszanka do produkcji smazonych kul serowych

Receptura  Perly Perly
twarogowe maslankowe , :
Sposo6b przygotowania:
Mieszanka 1,00 1,00 na srednich obrotach przez 2-3'm
kule serowe Wymieszane ciasto pozostawiam
, na 10 min. Nastepnie za pomoca
UHEE Bt X lyzeczki dodajemy ciasto
Maslanka X 0,85 do goracego oleju.
Temperatura oleju: 170°C. Czas
LR AR, | 2 0,20 smazenia: 9 minut.
Olej 0,10 0,10 * tatwe i szybkie do przygotowania,
Wod * mozliwo$é wariacji z innymi
oda 0.35 X produktami mlecznymi jak jogurt,
Jajka 0,50 0.50 maslanka czy Smietana,
* doskonaty smak z soczystym
Razem 2,45 2,65 miekiszem




Skiadniki:

przeciery owocowe z jabtek, aronii, wisni, sliwek, porzeczki,
truskawek, kwas cytrynowy-— regulator kwasowosci, cukier.

Warunki przechowywania:

przechowywac¢ w suchym i chtodnym miejscu w temp. od 0°C do

21°C
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Skifadniki:

Cukier, ttuszcz roslinny czesciowo
utwardzony (palmowy, rzepakowy),
kakao o obnizonej zawartosci
ttuszczu 16%, miazga kakaowa,
emulgatory: lecytyna SOJOWA

| E 476, aromat

PALEWA BURSZTYN

DESERAVA

Sposobb przygotowania: Polewe
mozna podgrzewac do
temperatury max 55°C.
Podgrzewanie

| rozpuszczanie polewy nalezy
przeprowadzac

w zbiornikach zaopatrzonych

w ptaszcz wodny.



Cukier Puder Nietopliwy

ELITE Biaty

Doskonaty, nietopliwy cukier puder
dekoracyjny do posypywania jeszcze
cieptego ciasta!

DOBRA CENA
BARDZO PUSZYSTY
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WYJATKOWA JAKOSC
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Cukier Puder Nietopliwy ELITE Biaty

Nietopniejgcy cukier puder dekoracyjny, przeznaczony do
posypywania ciast tlustych, gofrow, pgczkéw, strucli, wafli,
ciast Smietanowych i owocowych. Stabilny zaréwno na
zimnych jak i gorgcych wyrobach. Dobrze przylega do
upieczonych powierzchni. Brak ograniczen w stosowaniu.

Faworki

100% mieszanka do produkcji faworkow/chruscikéow/chrustow
oraz innych ciast smazonych na gtebokim tluszczu

Zalety produktu:

- Powtarzalna produkcja Faworki kruche, klasyczne receptura
- Przyjemny maslano-waniliowy smak Faworki 1.000 g

- Niezaleznie od grubosci pozostaja Margaryna 300 g
zawsze delikatne i kruche Jaja . 2009

- Surowe ciasto jest delikatne Woda , ‘% 200 g

w konsystencii i tatwe do watkowania tacznie . 17009

- Ciasto po zamieszaniu i spoczynku

nadaje sie do obrobki e

- R6znorodnos$¢ zastosowan — faworki g

klasyczne i puszyste ciastka smazone.

Wykonanie: Sktadniki ciasta potgczy¢ i wyrobi¢ w miesiarce. Ciasto podzieli¢
na porcje do watkowania i odstawi¢ do spoczynku. Nastepnie rozwatkowac jak
najcieniej i uformowac faworki wedtug uznania. Ciastka odstawi¢ do spoczynku.
Smazyc¢ na gtebokim tluszczu. Gotowe faworki posypac pudrem dekoracyjnym
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