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BAKING SOLUTIONS

v niepowtarzalny gryczany smak i aromat

v zawartos¢ gryki w mieszance stanowi az 55%

v zawartosé gryki w wypieczonym chlebie osigga ponad 12%
v Zrddto bfonnika pokarmowego,

v ZRODLO FOSFORU - 138,6 mg w 100 g wyrobu gotowego, tj. 20% RWS*
- pomaga w utrzymaniu zdrowych kosci i zebow

v ZRODLO TIAMINY (witaminy B1) - 0,17 mg w 100 g wyrobu gotowego
w 100 g produktu, tj. 15% RWS
- pomaga w prawidtowym funkcjonowaniu ukfadu nerwowego i serca

*9 dziennych Referencyjnych Wartosci Spozycia witam i sktadnikdw mineralnych (dla 0sb dorostych)

GRYCZANY

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji pieczywa pszenno-
zytniego z dodatkiem gryki

RECEPTURY
chleb gryczany butki gryczane

| faza | faza
Woda (temp 40-50°C) 680 ¢ Woda (temp 40-50°C) 425¢
MIESZANKA GRYCZANY 4004 MIESZANKA GRYCZANY 2509
Namaczanie 2 godziny Namaczanie 2 godziny

Il faza Il faza
| faza 1080¢ | faza 6759
Maka pszenna typ 750 280g Maka pszenna typ 500 7509
Maka zytnia typ 720 3209 Drozdze 309
Drozdze 30¢ Sal 85¢
Sl 449 Polepszacz GRAFITOWY 59
Woda okoto 180 g Woda okoto 150 g
Miesienie 3+4 Miesienie 3+4
Wytwarzanie: Wytwarzanie:

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesi¢ do jednolitej konsystendji i odstawic ciasto do wstepnej
fermentacji na okoto 15 minut. Nastepnie odwazy¢ pozadang gramature i uformowac kesy
ciasta, po czym fermentowac w temperaturze 33-35°Ci wilgotnosci powietrza 85% przez ko-
lejne 35-45 minut. Nastepnie piec z zaparowaniem pieca.

Temperatura wypieku: 200-220°C
Czas wypieku: 45-50 minut.
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BAKING SOLUTIONS
Inventis to kompletna gama produktéw do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzy¢ zréznicowane i smaczne przepisy
kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraznia.
Inventis jest doskonatym narzedziem na drodze
do zadowolenia kelinta.
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Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl

Wszystkie sktadniki ciasta wymiesi¢ do jednolitej konsystendji i odstawic ciasto do wstepnej
fermentacji na okoto 15 minut. Nastepnie podzieli¢ i zaokragli¢ kesy ciasta, po czym fermen-
towac je w temperaturze 33-35°C i wilgotnosci powietrza 85% przez kolejne 40-45 minut.
Nastepnie piec z zaparowaniem pieca.

Temperatura wypieku: 180°C

Czas wypieku: 18-20 minut.
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