//%a:m

PROFESSIONAL



MIRALL

POLEWA BtYSZCZACA
ZLINI

MASTER MARTINI,

INSPIROWANA Polewy biyszczace Mirall s wyrobow cukierniczych, tzw. haute
TRADYCYINYM wynikiem potaczenia wysokiej patisserie, cukiernictwo na
WEOSKIM jakosci surowcow i nowoczesnej najwyiszym poziomie.
technologii. Doskonaty potysk, Efekt “lustra” pozostaje niezmienny
CUKIERNICTWEM | ) o . )
wyrazisty kolor i delikatny smak, zaréwno w temperaturach dodatnich

DOSKONAtA RECEPTURA. doskonale podkresla wartos¢ jak i ujemnych.




[alety

tatwosc w zastosowaniu:
polewa gotowa do uzycia, wystarczy
podgrzac do temperatury 40/45 °C.

Idealne pokrycie: gtadka i btyszczaca
powierzchnia, bez pgcherzy powietrza.

Delikatny, wywazony smak, uzupetniajacy
bazowg recepture.

Do zastosowania w temperaturze dodatnie; i
ujemnej, polewa zostaje migkka i elastyczna,
nie zamarza, nie matowieje do temperatury
minus 35 °C

Doskonata stabilno$¢: w procesie
zamrazania i rozmrazania.

Przechowywanie w temperaturz

Sposab uzycia

Krok 1: Podgrzac w kuchence mikrofalowej lub
kapieli wodnej do temperatury 40/45 °C

Krok 2: Delikatnie wymieszac¢ szpatutkg
(miksowanie lub szybkie mieszanie moze
powodowac powstanie pecherzy powietrza)

Krok 3: Wylac polewe na powierzchnig
schtodzonego lub zamrozonego ciasta

Krok 4: Rozprowadzi¢ dtugim szerokim
nozem lub szpatutka, szybkim i ptynnym
ruchem

Krok 5: Odstawi¢ do stezenia




Polewy Btyszczace Mirall bez glutenu i ttuszczéw uwodornionych, sg
idealne do do tradycyjnego i nowoczesnego cukiernictwa. Polecane do
tortow bawarskich, ciast, deserow, wyrobdw typu “semifreddo”.
Gotowe do uzycia, gwarantujg delikatny i zrdwnowazony smak.
Asortyment obejmuje 9 smakdw, od neutralnego, po czekoladowe, do
owocowych i 0 smaku pistacji.
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BEZ BEZ ~ POLEWADO NOWOCZESNA
GLUTENU  TEUSZCZOW CIAST POLEWA
UWODORNIONYCH CUKIERNICZA

PRODUKT CHARAKTERYSTYKA WALORY  ZASTOSOWANIE OPAKOWANIE  PALETYZACJA

MIRALL NEUTRA Efektowny potysk, idealna przezroczystosé ' 3 kg wiadro 360 kg
i neutralny smak, stwarzaja mozliwos¢ @ @ (15 wiader x 8 warstw)
tworzenia kreatywnych potfaczen. Do
aromatyzowania i barwienia.

MIRALL LIMON 5% soku z cytryny, doskonate pokrycie. @ @ 3 kg wiadro 360 kg

(15 wiader x 8 warstw)

MIRALL FRAGOLA 5% purée z truskawek bez pestek, @ @ 3 kg wiadro 360 kg
idealny potysk. (15 wiader x 8 warstw)

MIRALL CIOCCOLATO 30% czekolady, doskonate pokrycie. @ @ 3 kg wiadro 360 kg
FONDENTE (15 wiader x 8 warstw)

MIRALL CIOCCOLATO 30% h.iaiej czekolady, doskonate @ @ 3 kg wiadro 360 kg
BIANCO pokrycie. (15 wiader x 8 warstw)

MIRALL CARAMELLO ~ Stodki i delikatny smak. @ @ 3 kg wiadro 360 kg
(15 wiader x 8 warstw)

MIRALL PISTACCHIO 6% pistacji, doskonate pokrycie. @ @ 3 kg wiadro 360 kg
(15 wiader x 8 warstw)

MIRALL MARACUJA  15% purée z truskawek bez pestek. @ @ 3 kg wiadro 360 kg
(15 wiader x 8 warstw)
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MASTER MARTINI POLSKA, ModIniczka 32-085, ul. Kasztanowa 15
. +4812 63092 80,@ office.pl@mastermartini.com, www.martiniprofessional.pl



