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Uusimmat vinkit, reseptit ja tuotteet
Leipurin Akatemian kiertueella syksylla 2018

Resepti-ideat suolaisiin artesaanileipiin, ruokaisiin valipa-
loihin, makeisiin kahvileipaherkkuihin, kakkuihin ja leivok-
siin. Maistelutuokio, missa voit ideoida yhdessa Leipurin
ja paamiesten asiantuntijoiden kanssa. Erityisesti leipo-
moiden omiin pisteisiin seka konditorioihin, kahviloihin ja
muihin kodin ulkopuolella sydmisen markkinoille.
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KAHDEN HAPANTAIKINAN RUKIINEN MAALAISLEIPA

VEHNAESITAIKINA 24 kpl 4750 g (640 g)

970001 Leipurin Vehnajauho 2.000 g
Vesi 2.000 g

307200 Bene-Via, tuorehiiva 309
4.030 9

Raskin kayntiaika 5 tuntia +25°C:ssa, jonka
jalkeen viilennys. Kayttolampotila +4°C.

MUUT RAAKA-AINEET

920841 Ruishapate Natural 100 g
920172 Vehnaraski 400 g
970001 Leipurin Vehnajauho 6.500 g
970004 Leipurin Ruisjauho, karkea 1.500 g
414560 Suola, jodioitu 220 g
307200 Bene-Via, tuorehiiva 100 g
145486 Craft-Malz, mallasjauho 500 g
970081 Leipurin Rypsiodljy 200 g
Vesi 5.000 g

14.520 g

Sekoita vehnaesitaikina, muut raaka-aineet
ja vesi mahdollisimman hyvéasitkoiseksi
taikinaksi.

TYOOHJE

Palapaino: 750 g (paistohavikki 15 %, paistetun tuot- | Temperoinnin jalkeen paloittelu, muotoilu,
teen paino noin 640 g) nostatus ja paisto. Kayta yldslydntiin
Sekoitus: 2+8 minuuttia (spiraali) ruisjauhoa.
Taik.lampé: +25°C
Taik.lepo: 15 tuntia +5°C:ssa
Temperointi: 60 minuuttia
Muotoilu: polakka
Nostatus: +30°C:ssa (rH 60 %)
Paisto: 220°C:ssa 35 minuuttia arinauunissa
Energiaa 1052 kJ
Rasvaa 26 g josta tyydyttyneita 0,3 g
Hiilihydraatteja 45,7 9 josta sokereita 0,7 9
Proteiinia 79 g
Suolaa 14 g
Laktoosia g
Ravintokuitua 48 g
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RUSTIIKKINEN MONIVILJALEIPA

TAIKINA

920915 Germinated Rye Grains 1.000 g
955139 Seedmix-siemenseos 1.000 g
970001 Leipurin Vehnajauho 9.000 g
307200 Bene-Via, tuorehiiva 100 g
970081 Leipurin Rypsiéljy 200 g
145486 Craft-Malz, mallasjauho 500 g
414560 Suola, jodioitu 210 g
970137 Leipurin Quick Rustic 400 ¢
Vesi (+12°C) 7200 g

19.610 g

42 kpl 4 450 g (380 g)
Lisda kaikki raaka-aineet ja vesi
taikinapataan ja sekoita mahdollisimman
hyvasitkoiseksi taikinaksi.

PINTAKORISTELUUN

955139 Seedmix-siemenseos 840 g 20 g/leipa
840 g
TYOOHJE
Palapaino: 450 g (paistohavikki 15 %, paistetun tuot- | Taikinalevon jalkeen paloittele 450 g:n
teen paino noin 380 g) palat ja ripottele Seedmix nelibnmuotoisten
Sekoitus: 2+10 minuuttia (spiraali) taikinapalojen pintaan. Nostata 45
— - minuuttia. Viilld halutessasi. Paista.
Taik.ldampéd: +25°C
Patalepo: 2,5 tuntia
Temperointi: 60 minuuttia
Muotoilu: nelid
Nostatus: +30°C:ssa 45 minuuttia (rH 60 %)
Paisto: 220°C:ssa 28 minuuttia arinauunissa
Energiaa 135 kJ
Rasvaa 57 9 josta tyydyttyneita 05 ¢
Hiilihydraatteja 431 g josta sokereita 1,9 ¢
Proteiinia 89 g
Suolaa 1,3 9
Laktoosia 9
Ravintokuitua 4,7 9
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KAURA-PESTO FOCACCIA

Muistiinpanot:
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LIOTUS
970184 Leipurin Kaura, leikattu 500 ¢g
Vesi (+10°C) 5009
1.000 g

KAURA-PESTO FOCACCIA

47 kpl &4 400 g (360 g)
Liota 2 tuntia +25°C:ssa

TAIKINA

930221 MP Durumjauho 4.000 ¢
10710 Pizzajauho 00 Girasole 6.000 g
307200 Bene-Via, tuorehiiva 100 g
414560 Suola, jodioitu 230 g
920172 Vehnaraski 500 g
Vesi (+10°C) 7.000 g

18.830 g

PINTAKORISTELUUN

Sekoita liotus, muut raaka-aineet ja vesi
mahdollisimman hyvasitkoiseksi taikinaksi.

970075

Leipurin Gouda/Edam-raaste 1410 g

Vihred Pesto 1.880 g

Hiutalesuola

TYOOHJE
Palapaino: 400 g (paistohavikki 10 %, paistetun tuot- | Temperoinnin jalkeen paloittele 400
teen paino noin 360 g) g:n paloihin. Anna palojen nousta
Sekoitus: 2+10 minuuttia (spiraali) leipomon l&mmdssa. Ennen paistoa paina
— . taikinapaloja voimakkaasti sormenpailla,
Taiklampd: ~ +25°C valttadksesi pallomaisen ulkon&én. Pursota
Patalepo: 15 tuntia +6°C:ssa leivan paalle 40 g vihreaa pestoa, ripottele
Temperointi: 60 minuuttia 3Q g juustoraastet_ta seka viimeistele
- X hiutalesuolalla. Paista.
Nostatus: +32°C:ssa 45 minuuttia (rH 50 %)
Paisto: 200°C:ssa 16 minuuttia kiertoilmauunissa
Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)
Energiaa 944 kJ
Rasvaa 11 g josta tyydyttyneita 0,2 g9
Hiilihydraatteja 432 g josta sokereita 0,7 9
Proteiinia 90 g
Suolaa 1,27 9
Laktoosia 9
Ravintokuitua 20 g
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CHIA-BAGEL
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TAIKINA
920731 Chia-Mix 5.000 ¢
970001 Leipurin Vehnajauho 5.000 g
414560 Suola, jodioitu 175 g
307200 Bene-Via, tuorehiiva 300 g
Vesi (+12°C) 5.400¢g
15.875 g

CHIA-BAGEL

198 kpl 4 80 g (68 g)

Sekoita mahdollisimman hyvasitkoinen
taikina. Taikina on hieman tarttuvaa heti
taikinan teon jalkeen. Lepoajan jalkeen
taikina on sovelias yldslydntilaitteisiin.

KORISTELUUN

170012 Seesaminsiemenia
170013 Chiansiemenia
TYOOHJE
Palapaino: 80 g (paistohavikki 15 %, paistetun tuot-
teen paino noin 68 g)
Sekoitus: 2+6 minuuttia (spiraali)
Taik.ldampo: +26°C
Taikinalepo: 15 minuuttia
Muotoilu: rinkeliksi
Nostatus: +35°C:ssa 45 minuuttia
Paisto: 200°C:ssa 8 minuuttia kiertoilmauunissa
- runsas alkuhoéyry
Energiaa 1232 kJ
Rasvaa 8,6 g9 josta tyydyttyneita 16 9
Hiilihydraatteja 385 g josta sokereita 1,3 g9
Proteiinia 12,0 g
Suolaa 1,3 9
Laktoosia g
Ravintokuitua 6,1 g
HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 11



VAALEA OHRASAMPYLA

Muistiinpanot:
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VAALEA OHRASAMPYLA

HIIVAESITAIKINA 102 kpl 4100 g (85 g)

Vesi (+25°C) 4,000 g | Anna hiivaesitaikinan kayda 15 tuntia
961210  Maitojauhe, laktoositon 400 g +t25°Cissa.
307200 Bene-Via, tuorehiiva 90 g
907393 Ohrajauho, hieno 2.000 g
6.490 g
414560 Suola, jodioitu 110 g | Sekoita hiivaesitaikina, muut raaka-aineet ja
970001 Leipurin Vehnajauho 3.000 g | Vesi I6ysaksi taikinaksi.
920876 Enzy-Matic 509
153300 Leipurin Plussa 509
307200 Bene-Via, tuorehiiva 759
Vesi (+10°C) 500 ¢
10.275 g
Palapaino: 100 g (paistohavikki 15 %, paistetun tuot- | Kayta yldslydntijauhona samaa hienoa
teen paino noin 85 g) ohrajauhoa.
Sekoitus: 2+6 minuuttia (spiraali)
Taik.ldampo: +25°C
Patalepo: 15 minuuttia
Nostatus: +30°C:ssa 45 minuuttia (rH 60 %)
Paisto: 230°C:ssa 16 minuuttia arinauunissa
Energiaa 903 kJ
Rasvaa 1.2 g9 josta tyydyttyneita 0,2 g9
Hiilihydraatteja 40,9 g9 josta sokereita 2,7 9
Proteiinia 78 g
Suolaa 1,3 9
Laktoosia 9
Ravintokuitua 4,3 9

HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 13



Nopeaan ja
helppoon valipalojen
valmistamiseen

Wrap-tyylinen vehnaleipa kestaa
hyvin kosteat, herkulliset taytteet

Leipurin Lavash on uusin tuote pakastevalikoimassamme. Se on
sulattaen kayttdévalmis vehnadleipa valipalojen valmistamiseen.
Se sopii wrappien, pizzojen, tortillojen, rapeiden snacksien
ym. valmistamiseen. Lavash-leipéd on todella monipuolinen
ominaisuuksiltaan. Maukkaat valipalat on helppo personoida itse
maustetulla taytteella.

Gl E Bl werurincom LEIPURIN.




LEIPURIN LAVASH

Kysynta erilaisille valipaloille on edel-
leen kasvussa. Leipurin Lavash-leivasta
teet nopeasti ja helposti suolaisia tuot-
TRENDI: teita niin kahviloihin kuin take-away-

Suolaisten rasioihin seka catering-valikoimaan.

Leipurin Lavash on 30x30 cm:n kokoi-

Vélipaloj en nen ohut vehnaleipa, josta saa herkulli-

sia monenlaisia valipaloja erilaisin tayt-

kysynté kasvussa tein. Lavash kestaa hyvin taytteet eika

murru rullattaessa.

Perinteisesti valmistettu Lavash-leipa
Suolaisten valipalojen ja snacksien valmistukseen

Personoi snack-tuote omalla taytteella
Sulattaen kayttovalmis, kypsa pakaste

LEIPURIN LAVASH 30x30 cm

Tuotenro: 90263
Pakkaus: 3x20 kpl/Itk
Ainekset: Vehnajauho, vesi, suola.

Pakkausmerkinta: VEHNAJAUHO, vesi, suola.

Ravintoarvot/100 g:

Energiaa 1158 kJ
277 kcal
Rasvaa 1,249
- josta tyydyttyneita 0,2g
Hiilihydraattia 53,49
- josta sokereita 0,39
Proteiinia 8,849
Suolaa 0,449

Sailyvyys: 365 pv pakasteessa (alle
-18°C). Ei saa jaadyttaa uudelleen
sulatuksen jalkeen. Pakattu suojakaa-
suun. Sailyy avattuna 3 vuorokautta
hyvin suljetussa pakkauksessa.

Alkuperamaa: Liettua

Valmistuttaja: Leipurin Oyj

HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 15



DIPLOMAT BERLINER

Muistiinpanot:
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DIPLOMAT BERLINER

144804 Berliner-Mix 5.000 g | Valmista taikina normaaliin tapaan. Tee
970001 Leipurin Vehnajauho 5.000 g taikinast_a 60_g:n painoisia pyoreita aihioita,
- » nostata ja paista.

307200 Bene-Via, tuorehiiva 300 g

Vesi 4.000¢g
295245 Vehnagluteeni 100 g
921031 Frost Diamant 509

14.450 g

920363 Vispikerma UHT, laktoositon 2.000 g | Vaahdota kreemi ja kerma yhdessa vispaten
970196  Leipurin Vanikreemi 1.500 g | kuohkeaksi vaahdoksi.

TYOOHJE

3.5009

Palapaino: 609 Leikkaa jadhtyneet Berlinerit halki ja tayta
Sekoitus: 2+7 minuuttia Diplomat—kree_millé zlé 3Q g/kpl. Koristele
— - lopuksi Leipurin Koristejauheella, n. 2 g/kpl.
Taik.lampo: +27°C
Patalepo: 15 minuuttia
Nostatus: +34°C:ssa 60 minuuttia (rH 70 %)
Paisto: 175°:ssa Oljyssa 3+3+1+1 minuuttia
Energiaa Nn83 kJ
Rasvaa 10,6 g9 josta tyydyttyneita 73 9
Hiilihydraatteja 39,7 9 josta sokereita 10,8 g
Proteiinia 57 9
Suolaa 0,8 g
Laktoosia g
Ravintokuitua 16 g
HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 17



BLOODY MARY KIERREPULLA

LEIPURIN.
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BLOODY MARY KIERREPULLA

TAIKINA 74 kpla85¢g (76 g)
970001 Leipurin Vehnajauho 2.700 g  Valmista taikina normaaliin tapaan. Kauli
405522 Kidesokeri 390 500 g taikina noin 3 mm:n vahvuuteen, nauhan

. leveys 28 cm.

414560 Suola, jodioitu 259
307200 Bene-Via, tuorehiiva 150 g
930310 Meijerivoi, laktoositon 500 ¢g
902015 Leipurin Long Life, munam. 200 g
153300 Leipurin Plussa 54 g
Vesi 1.000 g

5.129 g

TAYTE

920527 Kranfil’s Red Fruit 1.200 g  Levita Kranfil’s tayte taikinamatolle ja
1.200 g rt_JIIaa 1.:ai|_<ina. Leikkaa r_10in 85 g:n painoisi{a
kiekkoja ja nostata. Voitele kananmunalla ja
paista.
970166 Leipurin Blokki, valkoinen 550 g | Kuorruta jaahtyneet pullat kuorrutteella.
920527 Kranfil’s Red Fruit 200 ¢
750 g
TYOOHJE
Palapaino: 85 g (paistohavikki 10 %, paistetun tuot-
teen paino noin 76 g)

Sekoitus: 2+7 minuuttia (spiraali)

Taik.lampo: +27°C

Patalepo: 15 minuuttia

Nostatus: +34°C:ssa 60 minuuttia (rH 70 %)

Paisto: 200°C:ssa 8 minuuttia

Energiaa 1735 kJ

Rasvaa 179 g9 josta tyydyttyneita 85 g
Hiilihydraatteja 541 g josta sokereita 23,4 9
Proteiinia 73 g

Suolaa g

Laktoosia g

Ravintokuitua 30 g

HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 19



SPICY MINI BROWNIES

LEIPURIN.
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SPICY MINI BROWNIES

BROWNIE-POHJA

50kpla8s5g
Sekoita kaikkia aineksia 3 minuuttia. Pursota

silikonivuokiin ja paista 160°C:ssa 20-25

950401 Fudge Brownie-Mix 1.500 g
Vesi 3759
1.875 9

minuuttia.

TASMANIAN PIPPURI-SUKLAAMOUSSE

Keita nestemainen vispikerma (250 g) ja

rosepippurirouhe yhdessa ja siivildi seos.
Pida huoli, ettd kermaa on jaljella myés

siivildimisen jalkeen oikea maara eli 250 g
(lisda tarvittaessa). Sulata sekaan valkoinen

suklaa. Lisaa hyydykejauhe ja sekoita hyvin.

Yhdista kermavaahdon (500 g) kanssa.

950480 Cabo Blanc valkosuklaa 250 g
920363 Vispikerma UHT, laktoositon 250 g
- nestemaisena
Rosepippurirouhe 59
950420 Hyydykejauhe, neutraali 150 g
920363 Vispikerma UHT, laktoositon 500 g
- vaahdotettuna
11559

GLASEERAUS

Keita Belnap ja vesi. Lisaa Decorgelit.

Sekoita tasaiseksi glasyyriksi.

950474 Belnap 100, neutraali 200 g
Vesi 300 g

950461 Glamour Silver Neutral 200 g
950477 Decorgel Suklaa 800 g
1.500 g

KORISTE

Ripottele D-Isomaltoosi ja pippurirouhe

silikonimatolle. Laita toinen silikonimatto

950531 D-Isomaltoosi 509
Rosepippurirouhe 59
559

paélle ja paista 200°C:ssa 10-12 minuuttia.
Leikkaa sopivan kokoisiksi koristeiksi.

LEIVOSTEN KOKOAMINEN

Pursota moussea suoralla tyllalla (nro 10)

spiraalina brownie-pohjien paalle. Jaadhdyta

pakkasessa. Kaada glaseeraus leivosten

paalle ritilan paalla. Koristele.

HERKKUPUOTI 2018

Brownie-pohja 1.875 g
Tasmanian suklaamousse 1155 g
Glaseeraus 1.500 g
Koristeet 55¢9

4.585 g

Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)

Energiaa 1356 kJ
Rasvaa 13,3 g josta tyydyttyneita 77 9
Hiilihydraatteja 46,8 ¢ josta sokereita 32,3 g9
Proteiinia 32 9
Suolaa 0,254 ¢
Laktoosia g
Ravintokuitua 1,2 g

LEIPURIN. 2
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MINI SPICY CARROT CAKE SNOWFLAKE

Muistiinpanot:
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MINI SPICY CARROT CAKE SNOWFLAKE

PORKKANAKAKKUMASSA 50kplas3g

95041 Porkkanakakku-Mix 1.000 ¢
Vesi 430 g

970074 Leipurin Piirakkarasva 45 g
Piparkakkumauste 69

1.481¢g

Sekoita ainekset keskinopeudella 3
minuuttia. Pursota pieniin silikonimuotteihin
(4 30 9) ja paista 190°C:ssa noin 15
minuuttia.

KUORRUTUS

950468 Vanilla Glossy Icing 750 g

7509

Kuorruta jadhtyneet porkkanakakut
valkoisella Glossy Icingilla (& 15 g).

KORISTELUUN

TO25467M  Valkoinen sokerimassa 250 ¢g

Koristele sokerimassasta tehdyilla
lumihiutaleilla (3 5 9) ja koristejauheella (&

970151 Leipurin Koristejauhe 150 g 39,
40049
Energiaa 1404 kJ
Rasvaa 71 9 josta tyydyttyneita g
Hiilihydraatteja 66,7 9 josta sokereita 50,3 g9
Proteiinia 21 g
Suolaa 0,762 ¢
Laktoosia g
Ravintokuitua g
HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 23



SPICY CHOCOLATE MOUSSE CAKE
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SPICY CHOCOLATE MOUSSE CAKE

SUKLAAMURU
930310 Meijerivoi, laktoositon

8kplaogiog
250 g | Sekoita muruksi.

950396 Kakkupohja-Mix, suklaa

1.000 g

SUKLAAKAKKUMASSA

1.250 g

950396 Kakkupohja-Mix, suklaa 1.000 g  Sekoita keskinopeudella 3 minuuttia.
902015 Leipurin Long Life, munam. 3509
970074 Leipurin Piirakkarasva 3009
Vesi 225¢g
1.875 9

SUKLAAKERMA

Vesi

1.550 g ' Vispaa suklaajauhe kuumaan veteen ja lisda

950520 Creme Chocolate

1.000 g mukaan kerma.

920363 Vispikerma UHT, laktoositon

3009

285049

MAUSTEINEN SUKLAAMOUSSE

920363 Vispikerma UHT, laktoositon
- vaahdotettuna

500 g | Keita kerma ja piparkakkumauste. Sulata sekaan
tumma suklaa. Lisaa hyydykejauhe ja sekoita

950481 San Felipe, tummasuklaa

250 g hyvin. Yhdista vatkatun kerman kanssa.

920363 Vispikerma UHT, laktoositon
- nestemaisena

2509

950420 Hyydykejauhe Neutraali

100 g

Piparkakkumauste

69

1.106 g

KAKUN (1 kpl) KOKOAMINEN

Suklaamuru

60 g  Painele 60 g suklaamurua @ 18 cm:n

Suklaakakkumassa

150 g rengasvuoan pohjalle ja reunoille. Lisda 150 g

Suklaakerma

suklaakakkumassaa keskelle. Pursota paalle
150 g | 150 g suklaakermaa. Ripottele vield paalle

Mausteinen suklaamousse

500 g | suklaamuruja. Paista 190°C:ssa 35 minuuttia.

950471 Glacage Chocolate

Laita jaahtyneet pohjat @ 20 cm:n renkaan
509 sisdan ja tayta reunoja myodten suklaamoussella.

910 g  Pakasta. Sulata kuorrutesuklaa +40°C:ksi ja
kuorruta jaatyneet kakut. Koristele.

Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)

Energiaa 1352 kJ
Rasvaa 17,3 g9 josta tyydyttyneita 82 9
Hiilihydraatteja 376 9 josta sokereita 24,7 9
Proteiinia 33 9
Suolaa 0,508 g
Laktoosia g
Ravintokuitua 15 9

HERKKUPUOTI 2018

LEIPURIN. 25



RED BLOODY CUP CAKE
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RED BLOODY CUP CAKE

25 kpl 4 145 g
Sekoita kaikki ainekset 6 minuuttia.

MUFFINSSITAIKINA
950405 Kakkupohja-Mix Red Velvet 1.000 g
902015 Leipurin Long Life, munam. 3509
970074 Leipurin Piirakkarasva 300 g
Vesi 225¢g
1.875 9

KREEMI

Vispaa kaikki ainekset paksuksi vaahdoksi.

950420 Hyydykejauhe Neutraali 200 g
Vesi 200 g

920363 Vispikerma UHT, laktoositon 1.000 g
194108 Pastarom Vanilja 209
1.420 g

PUNAINEN KORISTEKASTIKE

Lammita Glamour Silver Neutral ja vesi noin

+45°C:ksi ja lisda joukkoon mansikkapasta

ja variaineet.

Vesi 759
950461 Glamour Silver Neutral 300¢g
950499 Pasta Mansikka 69
T0O23127 Colorgel Punainen
T0O23136 Colorgel Musta
38149

KORISTE

950531 D-lsomaltoosi 509

Levita D-lsomaltoosi ja punainen varijauhe

Punainen varijauhe

pellille ja paista 200°C:ssa 10-12 minuuttia.

KUPPIKAKKUJEN KOKOAMINEN

Taittele koristeiksi leivoksien paalle.

Muffinssitaikina 1.875 g | Pursota paistettujen ja jaahtyneiden
Kreemi 1420 g muffin.ss:ien pé.f%\.!le su?ralla tXIIaI.I'a
: : : kreemitayte. Jadhdyta kylmidssa. Annostele
Punainen koristekastike 3819 | asim. ruokalusikalla kreemin paalle punaista
Koriste koristekastiketta. Viimeistele koristeella.
3.676 g
Energiaa 1394 kJ
Rasvaa 20,2 g9 josta tyydyttyneita 76 g9
Hiilihydraatteja 339 g josta sokereita 21,7 g
Proteiinia 32 9
Suolaa 0,5 g
Laktoosia 9
Ravintokuitua g
HERKKUPUOTI 2018 LEIPURIN. 27



CRISPY TRUFFLES
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CRISPY TRUFFLES

Pehmenna Kranfil’s ja lisda sekaan sulatettu

suklaa. Levita leivinpaperille noin 1,5

cm paksusti ja anna jahmettya. Leikkaa
kuutioiksi ja pyorittele kasin tryffeleiksi.

MARJATRYFFELI
920527 Kranfil’s Red Fruits 700 g
610020M Valkoinen suklaanappi 150 g
136937 LT Kaakao 10-12 69
856 g

Kayta kaakaojauhetta ehkaistédksesi massan
tarttumisen kasiin.

MARJATRYFFELIN KUORRUTE

Kuorruta jokainen tryffeli sulatetulla

suklaalla kahdesti. Suihkuta marjatryffelit

610020M Valkoinen suklaanappi 150 g
T487239 Velvet Spray, punainen 69
156 g

jadhtymisen jalkeen spray-varilla.

Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)

Energiaa 2340 kJ
Rasvaa 350 g josta tyydyttyneita m2 g
Hiilihydraatteja 545 g josta sokereita 489 g
Proteiinia 59 g
Suolaa 0,3 g
Laktoosia g
Ravintokuitua 19 g

HEDELMATRYFFELI

Pehmenna Kranfil’s ja lisda sekaan sulatettu

suklaa. Levita leivinpaperille noin 1,5

cm paksusti ja anna jahmettya. Leikkaa
kuutioiksi ja pyorittele kasin tryffeleiksi.

920529 Kranfil’s Passionfruit Mango 700 g
610019M Maitosuklaanappi 150 g
970151 Leipurin Koristejauhe 69

856 g

HEDELMATRYFFELIN KUORRUTE

Kayta koristejauhetta ehkaistaksesi massan
tarttumisen kasiin.

610019M Maitosuklaanappi 150 g | Kuorruta jokainen tryffeli sulatetulla
170035 Hasselpahkinarouhe, paahd. 100 g | Suklaalla kahdesti. Toisen kerran jalkeen
pyorittele hedelmatryffeli valittdmasti
2509 hasselpahkinarouheessa.
Energiaa 2402 kJ
Rasvaa 38,3 ¢ josta tyydyttyneita 10,7 g9
Hiilihydraatteja 51,5 ¢ josta sokereita 46,1 9
Proteiinia 50 g
Suolaa 0,3 g
Laktoosia 9
Ravintokuitua 16 g
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CRUNCHY POLKA DOTS CAKE
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CRUNCHY POLKA DOTS CAKE

MUROTAIKINAPOHJA

Sekoita voi ja Murotaikina-Mix sekaisin, lisda

lopuksi kananmunamassa. Sekoita massa
tasaiseksi. Kauli noin 3 mm:n paksuiseksi. Paista

200°C:ssa noin 6 minuuttia.

950412 Murotaikina-Mix 1.000 g
920371 Meijerivoi, laktoositon 400 g
902015 Leipurin Long Life, munam. 100 g

1.500 g

VADELMAHYYTELO

L&mmita vesi ja lisda Sanatin. Sekoita mukaan

vadelmasose. Aseta vuoan pohjalle suklaakalvo
ja levitd vadelmahyydyke tasaisesti. JAahdyta

kylmidssa noin 2 tuntia ja pakasta hyyteld.

920540 Vadelma Fruit Puree 750 g
Vesi +50°C Mo g

950534 Sanatine 50¢g
910 g

KREIKKALAINEN JOGURTTIHYYDYKE

Sekoita vesi ja AE-jauhe keskendan sekaisin

ja lisda se hieman vispattuun kermaan. Vispaa
valmiiksi.

920375 AE Greek Joghurt 3009
Vesi 600 g

920363 Vispikerma UHT, laktoositon 600 g
1.500 g

HEDELMANAPIT

920540 Vadelma Fruit Puree tai... Kuumenna hedelmapuree ja vesi. Lisda sokeri
920543 Mango Fruit Puree 250 ja Claro. Annostele nappeja silikonimuotteihin
.g 9 (4 3-8 9). Jaahdyta kylmidssa noin 2 tuntia ja
Vesi 250 g | pakasta napit. Vaihtoehtoisesti vala hyyteldlevy,
405522 Kidesokeri 390 100 g | josta otetaan muotilla nappeja.
920569 Claro Neutral 50¢g
6509
POLKA DOT -KAKUN KOKOAMINEN (60x20 cm = 3 kakkua 4 1.340 g)
Murotaikinapohja 360 g | Aseta alimmaiseksi kehikkoon muotoon-leikattu
920596 Leipurin Aprikoosimarmeladi 80 g ja palstettg mur_otalklnale\{y. Levita paalle ohut
: : - i kerros aprikoosimarmeladia.
367367 Leipurin Leivospohja, vaalea 300 g | Leikkaa oikeaan kokoon ja aseta paalle vaalea
920529 Kranfil’s Passionfruit Mango 750 g | vetopohja. Pehmenna Kranfil's-tayte ja levita
- paélle. Nosta paalle jainen vadelmahyyteldlevy.
Vadelmahyyteld 940 9 | Tee AE Greek Yogurt tayte ja levita se
Kreikkalainen jugurttihyyd. 1.400 g | paallimmaiseksi. Tasoita pinta hyvin. Jadhdyta
- . kylmidssa ainakin pari tuntia. Koristele
H | L I . . ..
eo!e manaplt. n-150 9 hedelménapeilla ja laita pintaan hyyteld. Irrota
541112 Jelfix Neutraali 50 g | kehikosta ja leikkaa paloiksi.
4.030 g
Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)
Energiaa 1322 kJ
Rasvaa 16,6 9 josta tyydyttyneita 76 9
Hiilihydraatteja 36,9 g josta sokereita 24,2 9
Proteiinia 36 9
Suolaa 9
Laktoosia g
Ravintokuitua g
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BANANA SWISS ROLLS

Muistiinpanot:
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BANANA SWISS ROLLS

BANAANIMOUSSE
920403 AE Banaani 100 g | Sekoita vesi ja Alaska Express Banaani
Vesi 125 g sekaisin ja lisda se hieman vispattuun
— - kermaan. Vispaa valmiiksi.
920363 Vispikerma UHT, laktoositon 500 g

725 g

KAARETORTUN KOKOAMINEN

367367 Leipurin Leivospohja, vaalea 500 g | Kostuta tarvittaessa leivospohja. Lammita

920527 Kranfil’s Red Fruit 600 g K[e_).nfil’s-téyte_ja levita vetopol_wja?lulg. Levi:cé
paalle banaanimousse. Rullaa ja jaahdyta

Banaanimousse 725 9 | kylmidssa. Leikkaa paloiksi ja koristele
970151 Leipurin Koristejauhe koristejauheella.
1.825 g
Energiaa 1567 kJ
Rasvaa 21,8 g josta tyydyttyneita 91 g
Hiilihydraatteja 390 g josta sokereita 28,3 g
Proteiinia 4,4 g
Suolaa 0,3 g
Laktoosia g
Ravintokuitua g
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CRUNCHY YOGHURT BLUEBERRY CAKE

Muistiinpanot:
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CRUNCHY YOGHURT BLUEBERRY CAKE

950395 Kakkupohja-Mix 640 g | Sekoita kaikkia aineksia 6 minuuttia.
902015 Leipurin Long Life, munam. 2259
970074 Leipurin Piirakkarasva 190 g
Vesi 145 g
1.200 g

JOGURTTI-MUSTIKKAMOUSSE

920414 AE Jugurtti-mustikka 400 g  Sekoita vesi ja AE Jugurtti-mustikka-jauhe
Vesi 800 g k_eskenéén sekaisin ja Ii_sé'a se hier_r_war_m
— - vispattuun kermaan. Vispaa valmiiksi.
920363 Vispikerma UHT, laktoositon 800 g
2.000g9g
920420 Decor Gold 30 g Lammita Jelfix noin 90°C:ksi ja sekoita
541112 Jelfix Neutraali 150 g | Decor Gold sekaan.
(Vari)
180 g

LEIVOKSEN/KAKUN KOKOAMINEN

Kakkumassa 1.200 g  Leikkaa 60x20 cm vuoan pohjalle leivin-
920527 Kranfil’s Red Fruit 400 g paperi ja voitele vuoan reunat. Levita kakku-
i ) massa tasaisesti vuokaan. LAmmita hieman
Jugurtti-mustikkamousse 2.000 g9 | kranfil'sia ja pursota viivoiksi paalle. Leikkaa
Koristehyytel6 300 g | viillot massan pintaan pienella veitsella.
391113 DecorUp kasvirasvakerma 150 g Paista 165°C:ssa noin 20 minuuttia. Anna
. jaahtya. Irrota vuoasta ja aseta puhtaaseen
TO34441M  Suklaarulla 10 cm samankokoiseen vuokaan, jonka pohjalle
4.050 g  on leikattu sopivan kokoinen suklaakalvo.
Levita paalle jugurtti-mustikkamousse.
Jaahdyta pari tuntia ensin kylmidssa ja
sen jalkeen pakastimessa. Levita paalle
koristehyytel®. Anna hyytya, irroita vuoka,
leikkaa paloiksi ja koristele DecorUpilla ja
suklaakoristeella.
Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)
Energiaa N34 kJ
Rasvaa 15,3 9 josta tyydyttyneita 6,4 g
Hiilihydraatteja 291 g josta sokereita 19,7 g
Proteiinia 33 9
Suolaa 0,2 g
Laktoosia g
Ravintokuitua g
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FRIZZY CAKES
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FRIZZY CAKES

KRANFIL’S-TAYTE

Sulata Kranfil’s ja kaakao-voinapit yhdessa.

920529 Kranfil’s Passionfruit Mango 440 g
610011 Kaakaovoinappi 759
5159

MANGO GANACHE

Kuumenna mangopuree noin +80°C:seen.

Vispaa sekaan sulatetut valkosuklaa- ja

kaakaovoinapit.

920543 Mango Fruit Puree 150 g
610020M Valkosuklaanappi 450 g
610011 Kaakaovoinappi 100 g
700 9

FRIZZY GANACHE

Sulata suklaanapit (+40...45°C) ja lisada

sekaan VarieGo Frizzy.

610020M Valkosuklaanappi 700 g
920530 VarieGo Choco Frizzy 150 g
8509

LEIVOKSEN KOKOAMINEN

Leikkaa 60x20 cm:n vuoan pohjalle leivin-

paperi, voitele ja jauhota vuoan reunat

koristejauheella. Levita Kranfil’s-tayte

Kranfil’'s-tayte 5159
Mango Ganache 700 g
Frizzy Ganache 850 g

2.065¢g

tasaisesti vuokaan. Jaahdyta kylmidssa
ainakin 30 minuuttia. Levita paalle tasaisesti
Mango Ganache. Anna jahmettya ainakin
20 minuuttia. Levita paalimmaiseksi Frizzy
Ganache ja tasoita. Anna jahmettya ainakin
20 minuuttia. Irrota vuoasta ja leikkaa 2x2
cm:n leivoksiksi.

Ravintoarvot/100 g (laskennallinen)

kJ

Energiaa 2352

Rasvaa 385 g josta tyydyttyneita 19,2 g
Hiilihydraatteja 49,0 g9 josta sokereita 470 g9
Proteiinia 4,3 ¢

Suolaa g

Laktoosia 9

Ravintokuitua 04 g
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Leipurin vinkit vitriilnimyyntisi

kehittamiseen

Vitriinimyynti

Menestyksekkdan leipomomyymaélan  yllapito
edellyttada toimivia ideoita ja suunnitelman. Vaikka
kayttaisit parhaita raaka-aineita ja leipoisit ylivoi-
maisen herkullisia tuotteita, myynti ei valttdmatta
ylla tavoitteisiin. Kilpailu on kovaa ja kuluttajan
huomion saaminen on elintarkeaa.

Siksi asiakkaalle pitda pyrkia tarjoamaan paras
mahdollinen asiakaskokemus. Laadukkaiden
tuotteiden lisdksi tuotteiden esillepano ja
myyntitilan viihtyisd ilmapiiri ovat onnistumisen
edellytyksia. Vitriini on hyva sijoittaa sellaiseen
paikkaan, etta siihen on suora ndkdyhteys jo ovelta.

Myyva vitriini on usean tekijan summa

Houkutteleva

esillepano ja
pakkaukset
Tuotteiden Vitriinin siisteys
ulkonako, ja valaistus
maku ja tuoksu ‘
Valikoiman ‘y '
paivitys ja ‘ Oikeat “hot
taytté pitkin spot” tuotteet
paivaa
Sesongin Tuotteiden
hyddyntadminen hinnoittelu

Houkutteleva esillepano ja pakkaukset

¢ Runsaalla valikoimalla ja riittavan taydella
vitriinilla viestit korkeaa laatua.

e Asettele eri muotoiset tuotteet vierekkain ja
leikkaa tuotteet pienemmiksi annoksiksi > luot
mielikuvan laajemmasta valikoimasta ja kyn-
nys kokeilla uusia tuotteita madaltuu.

o Sjjoittele tuotteet vaihtelevasti ja eri tasoille.
Ota kayttddn esim. koreja tai laatikoita tuot-
teiden asettelun avuksi ja koristele vitriinia
esim. tuoreilla yrteillad tai hedelmilla.

o Kaéareilld ja pakkauksilla saat vaihtelevuutta
vitriiniin. Muista varimaailman vaikutus ja
selkeys.

e Kaytd mielikuvitustasi tuote-etikettien visuaa-
lisuudessa ja tuotteiden nimedmisessa.

¢ Sjjoita yhteensopivat tuotteet vierekkain, jol-
loin asiakkaan on helppo napata valmis paket-
ti: piiras + kastike, smoothie + leipd, piirakka +
munavoi.

e Lisda matalan ostokynnyksen tuotteita kassan
viereen tukemaan lisdmyyntia.

Herkulliset tuotteet

e Kayta laadukkaita raaka-aineita ja paivita re-
septeja saanndllisesti vastaamaan kuluttajien
muuttuvia toiveita.

¢ Pienelldkin tuunauksella ja koristelulla saat
personoitua ulkonakoda.

e Tuoreella leivan/pullan tuoksulla myynti-
tilassa on valtava merkitys houkuttelevuuteen!
Vield parempi, jos tuoksu tulvii jo leipomon
ulkopuolelle kertoen tuoreudesta.

e Muista pakasteiden oikea paisto ja sulatus.

o Kokeile rohkeasti uusia tuotteita ja anna asiak-
kaille mahdollisuus pieniin naytemaistiaisiin.

¢ Maista tuotteita aina myds itse.
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Siisteys ja valo

o Al3d unohda lasipintojen pyyhintdd molemmin
puolin paivittain.

e Valon merkitys tuotteiden esille tuontiin on
valtava! Hyvin valaistut tuotteet nayttavat
herkullisilta ja varit paasevat oikeuksiinsa.

Hot Spot -tuotteet

Tutkitusti tarkein kohta kuluttajan huomion kan-
nalta on vitriinissa keskitasolla oikealla, aseta sii-
hen parhaiten kannattavat tuotteet, joita toivoisit
kuluttajien testaavan.

Hot spot ei saa olla koskaan tyhja. Se antaa
negatiivisen kuvan koko vitriinista. Vaihtele tdman
kohdan tuotteita riittavan usein, myds paivan ai-
kana.

Hyédynna sesongit ja trendit

Kuluttajat seuraavat entistd enemman sesonkeja
ja trendeja ja niita tulee myos jatkuvasti lisda.

Hyddynna tdma ja tuo valikoimaan kiinnostavia
sesongin tuotteita. Nama ovat usein hyvakatteisia
tuotteita! Koristele myéds vitriini tai myyntitila se-
songin mukaan.

PANOSTA ESILLEPANOON

Valikoiman paivitys ja taytto pitkin

paivaa

o Paivita valikoimaa paivan aikana asiakas-
tarpeen mukaan (eladkelaiset, opiskelijat, lou-
nastajat...).

¢ Tarjoa aina seka suolaisia ettd makeita
vaihtoehtoja.

e Pida valikoima runsaana, monipuolisena ja si-
joittelu tiiviina pitkin paivaa, ei tyhjia aukkoja!

o Al& pelkda havikkia, tyhja vitriini ei tue liiketoi-
mintaa. Koko aukioloajan hyvin myyva vitriini
kattaa helposti pienen havikin.

o Pida tarkkaa seurantaa myynnista eri aikoina
ja suunnittele valikoima kysynnan mukaan >
havikin hallinta helpottuu.
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