
Изи Клара Ультра
и Изи Клара Ультра Шоко
Изысканный вкус заварных изделий – вкусно и просто!



Способ применения: 
Все сырье загружают в миксер и перемешивают лопаткой на высокой скорости в течение 15 минут. Готовое 
тесто отсаживают на пекарские листы и выпекают при температуре 130-160°С в течение 40-60 минут 
(в зависимости от конструкции печи и массы тестовой заготовки)

Преимущества:
• Одновременная загрузка всех ингредиентов
• Исключается трудоемкий процесс заваривания муки
• В замес используется вода комнатной температуры
• Готовый полуфабрикат имеет хороший объем и полость для заполнения кремом
• Готовое изделие обладает приятным вкусом и нежной структурой
• Смесь экономична в использовании
• Готовый полуфабрикат получается стабильным в различных типах печей: 
  конвекционных, ротационных и подовых

Упаковка: Мешок 15 кг
Срок хранения: 12 месяцев

Изи Клара Ультра 

Изи Клара Ультра Шоко

Концентрированная смесь для приготовления изделий 
из заварного теста

Концентрированная смесь для приготовления изделий 
из заварного теста с шоколадным вкусом

Классический эклер
Смесь «Изи Клара Ультра» 250 г

Яйцо (меланж) 440 г

Вода питьевая 130 г

Масло растительное 180 г

Шоколадный эклер
Смесь «Изи Клара Ультра Шоко» 250 г

Яйцо (меланж) 440 г

Вода питьевая 130 г

Масло растительное 180 г
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