to najwyzszej jakosci drozdze o duzej sile fermentacyjnej
przeznaczone specjalnie do wypieku ciast stodkich:

¢ szczegoélnie efektywne w warunkach

zwiekszonego dodatku cukru
* umozliwiaja oszczedne dozowanie®
¢ zapewniajg wyjatkowa lekko$¢ i pulchno$¢

struktury oraz duzg objetos$¢ wypiekdéw

* I3 . . . . 1. . .
w poréwnaniu z innymi drozdzami w ciastach o ponad 10%
zawarto$ci cukru uzyskuje si¢ minimum 10% oszczednos$ci

w dozowaniu (wraz ze wzrostem zawartosci cukru oszczednosci rosna)
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DOSKONALE DO BABEK DROZDZOWYCH, BUEEK MASLANYCH
| TRADYCYJNYCH DROZDZOWEK ORAZ INNYCH SEODKICH WYPIEKOW
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Margaryna 1000 1000 10

Polepszacz: Dynamil lub Magimix Rézowy

Miesiarka spiralna

Wolne obroty 5 min bez tluszczu
Szybkie obroty 6 min z tluszczem
Temperatura ciasta 25°C
Pierwsza fermentacja 20 min/temp. otoczenia
Dzielenie

Odprezenie ciasta 10 min

Formowanie

(o)
(=]
o

dowolny ksztalt

Garowanie okolo 1 godz./35°C

Wypiek 180-200°C, 15 min
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