KOMPLET Biszkopt 100
Biszkopt Czekoladowy 100

100% MIESZANKI DO WYPIEKU JASNYCH LUB
CZEKOLADOWYCH BISZKOPTOW TORTOWYCH,
ROLAD | DROBNYCH KORPUSOW.
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KOMPLET Biszkopt 100

Biszkopty o delikatnym aromacie waniliowym

100% MIESZANKA DO WYPIEKU
JASNYCH BISZKOPTOW TORTOWYCH,
ROLAD | DROBNYCH KORPUSOW.

)
Zalety produktu: .
* Biszkopty o delikatnym aromacie waniliowym.
* Latwe i szybkie przygotowanie. Rolady
* Powtarzalna jakost. receptura podstawowa
* Delikatny, stabilny migkisz — mozna mocno
Lropic L KOMPLET Biszkopt 1000 g

nakropic syropem cukrowym. idia 800 ¢
* Migkisz o delikatnym kremowym kolorze. woda 300 g
* Biszkopty i blaty o réwnej powierzchni — farse o Lo

podczas pieczenia ciasto rowno rosnie. Wykonanie

Skfadniki polaczy¢ i napowietrzy¢ na szybkim biegu
miksera za pomoca gestego mieszadta. Gotowe ciasto
rozsmarowac na papiery do pieczenia 1 upiec.

FADRMIFREA . czas ubijania: 8 minut
BLATY DO PRODUKCJI ROLAD MOZNA PIEC
W NISKIEJ TEMPERATURZE, 200°C temp. pieczenia: 200-250 °C
czas pieczenia: 5-8 minut
Biszkopty szprycowane
Ra nty receptura podstawowa
i blaty biszkoptowe
receptura podstawowa HEMPLE SRz rL 08
EIP 500 g
woda 100 g
KOMPLET Biszkopt 1000 g maka pszenna, typ 550 100 g
Jaja 700 g taczna ilosé 1700 g
woda 200 g
faczna ilosé 1900 g Wykonanie
Skladniki polaczy¢ i napowietrzy¢ na szybkim biegu
Wykonanie miksera za pomoca ggstego mieszadta. Gotowe ciasto
Skladniki polaczy¢ i napowietrzy¢ na szybkim biegu wyszprycowaé w postaci okragtych lub podtuznych
miksera za pomoca ggstego mieszadta. biszkoptow na papiery do pieczenia i upiec.
czas ubijania: 6 minut czas ubijania: 6 minut
temp. pieczenia: 180-190 °C temp. pieczenia: 220-230 °C

czas pieczenia: ok. 30 minut czas pieczenia: 8 minut






KOMPLET Biszkopt Czekoladowy 100

Biszkopty z dodatkiem czekolady, o wyrazistej ciemnej barwie migkiszu

100% MIESZANKA DO PRODUKCJI
CZEKOLADOWYCH CIAST BISZKOPTOWYCH.

Rolady

) G e 3 T receptura podstawowa

* Biszkopty z dodatkiem czekolady.

* Latwe i szybkie przygotowanie. KOMPLET Biszkopt Czekoladowy 1000 g
o jaja 800 ¢
* Powtarzalna jakosc. woda 300g
* Delikatny, stabilny migkisz — mozna mocno taczna ilos¢ 2100 g
nakropic syropem cukrowym.
) . Wykonanie
* Wyjatkowo elastyczne blaty do produkji rolad. Sktadniki potaczy¢ i ubijaé na wysokich obrotach

miksera za pomoca ggstego mieszadla. Gotowa masg

* Miekisz o wyraZnym, ciemnym kolorze > 2atid. e
£ Wy v ¥ rozsmarowaé na papiery do wypieku 1 upiec.

czekoladowym.
) _ _ _ ) czas ubijania: 8 minut
* Biszkopty i blaty o réwnej powierzchni — ; . . -
) S g’ . emp. pieczenia:
podczas pieczenia ciasto rowno roshnie. .
czas pieczenia: 6 minut

Biszkopty szprycowane
receptura podstawowa

Ranty i blaty biszkoptowe

receptura podstawowa

KOMPLET Biszkopt Czekoladowy 1000 g
Jaja 500 g
KOMPLET Biszkopt Czekoladowy 1000 g woda 100 g
Jjaja 700 g maka pszenna, typ 550 100 g
woda 200 g taczna ilos¢ 1700 g
taczna ilosé 1900 g
Wykonanie
Wykonanie Skladniki polaczy¢ i napowietrzy¢ na szybkim biegu
Skladniki polaczy¢ i ubija¢ na wysokich obrotach miksera za pomoca ggstego mieszadla. Gotowe ciasto
miksera za pomoca ggstego mieszadta. Gotowa masg wyszprycowaé w postaci okraglych lub podiuznych
nanie$¢ do formy 1 upiec. biszkoptéw na papiery do pieczenia.
czas ubijania: 6 minut czas ubijania: 6 minut
temp. pieczenia: 180-190 °C temp. pieczenia: 220-230 °C
czas pieczenia: ok. 30 minut czas pieczenia: 8 minut
Abel + Schifer Volklingen '® KOMPLET Polska g
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen dgk ul. Chlebowa 2 - 62-080 Tarnowo Podgérne S
tel. +6898/9726-0 - fax +6898/9726-97 ‘? tel. +4861/8967100 - fax +4861/8967101

www.komplet.com biuro@komplet.pl - www.komplet.pl




