
ВЫПЕЧКА

ХЛЕБОПЕКАРНАЯ 
СМЕСЬ 
для изготовления пшеничной 
и пшенично-ржаной выпечки 
с добавлением овощей

�� 	 выпечка является источником витамина B12, 
меди, марганца, калия, пищевой целлюлозы и белка, 
а также имеет высокое содержание витамина A

�� 	 выпечка, подходящая для вегетарианцев

«6 ОВОЩЕЙ»
«6 овощей» — это 30% хлебопекарная смесь, которая рекомендуется главным образом 
для изготовления мелкой выпечки, такой как булки и полубагеты, а также подходит для из-
готовления хлеба. Содержание овощей в смеси содержит целых 47%, что дает содержание 
10% в готовом изделии. Это идеальное предложение для потребителей, которым нужны 
натуральные ценности выпечки. Благодаря продуманной формуле продукт имеет исключи-
тельный вкус и аромат, а также тонкую и хрустящую корочку. Композиция 6 сушеных овощей 
(моркови, свеклы, лука, петрушки, пастернака и помидора) обогащает выпечку, придавая 
ей свежий и оригинальный вид и интересный цвет мякиша и корочки. Дополнительным пре-
имуществом выпечки являются ее полезность для здоровья. Выпечка «6 овощей» является 
источником меди, марганца, калия, пищевой целлюлозы и белка и отличается высоким со-
держанием витамина A. Продукт может потребляться вегетарианцами, поскольку не содер-
жит в своем составе компонентов животного происхождения. Кроме того, продукт является 
источником важного для этой группы потребителей витамина B12, который, помимо про-
чего, способствует поддержанию нормального энергетического метаболизма и содействует 
нормальной работе нервной и иммунной систем. Продукт имеет знак «Чистая этикетка».

СПОСОБ ПРИМЕНЕНИЯ
30%, т. е. 30 кг смеси на 70 кг муки (непосредственно в муку перед 
вымешиванием).

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
Продукт хранить в плотно закрытой упаковке, в сухом и хорошо 
вентилируемом месте, без доступа солнечного света (максималь-
ная температура 25°С).

УПАКОВКА
мешок 25 кг

ВАЖНО: Продукт может содержать: молоко и производные от него 
продукты, яйца и производные от них продукты, сою и производные 
от нее продукты, а также кунжут. 20
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Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Польша
тел. +48 (77) 418 82 80
www.lesaffre.pl

ХЛЕБ

БУЛКА

«Инвентис» — это полная гамма продуктов для выпечки 
хлеба. Она позволяет пекарям создавать разнообразные ку-
линарные рецепты с отличными вкусовыми качествами, не 
ограничивая своего воображения. «Инвентис» – идеальное 

средство для удовлетворения потребностей клиента.

Р Е Ц Е П Т Ы БУЛКА «6 ОВОЩЕЙ» ХЛЕБ «6 ОВОЩЕЙ» СМЕШАННЫЙ ХЛЕБ «6 ОВОЩЕЙ»
Смесь «6 овощей» 300 г 300 г 300 г

Пшеничная мука типа 500 700 г - -

Пшеничная мука типа 750 - 700 г 560 г

Ржаная мука типа 720 - - 140 г

Закваска Ритеса - - 4 г

Дрожжи 40 г 30 г 40 г

Соль 18 г 18 г 18 г

Вода 630 г 630 г 630 г

ВСЕГО 1 688 г 1 678 г 1 692 г

И З Г О Т О В Л Е Н И Е
Смешивание (спиральный метод) 3’ + 6’ 4’ + 6’ 4’ + 6’

Температура теста 25 - 27˚C 26 - 28˚C 26 - 28˚C

1-я ферментация (температура окружающей среды) 20’ 20’ 20’

Разделение 80 г по усмотрению по усмотрению

Формование по усмотрению  по усмотрению  по усмотрению  

2-я ферментация (30 °C / 80%) 35’ - 40’ 45’ - 50’ 40’ - 45’

Выпечка (подовая печь) 14’ - 16’ / 225˚C 25’ - 30’ / 220˚C 25’ - 30’ / 220˚C

ПРЕИМУЩЕСТВА
� � Содержание овощей в смеси содержит целых 47%, что дает со-

держание 10% в готовом изделии

� � Уникальный вкус и внешним видом благодаря высокому содержа-
нию различных овощей

� � Сохранение свежести выпечки в течение длительного времени

� � Эластичный мякиш с открытой структурой

� � Продукт соответствует тренду на функциональное питание

Masa netto:  25 kg
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MIESZANKA PIEKARSKA
do wyrobu pieczywa pszennego i pszenno-żytniego 

z dodatkiem warzyw6 WARZYW

��  pieczywo jest źródłem witaminy B12, 
miedzi, manganu, potasu, błonnika 
pokarmowego i białka oraz ma 
wysoką zawartość witaminy A

��  pieczywo odpowiednie dla wegetarian

SPOSÓB STOSOWANIA 
30%, czyli 30 kg mieszanki na 70 kg mąki (bezpośrednio do 
mąki przed miesieniem).

SKŁADNIKI
Mąka pszenna; warzywa suszone 47% (marchew, burak czerwo-
ny, pomidor, cebula, pietruszka, pasternak); słód jęczmienny; 
suchy zakwas pszenny; gluten pszenny; płatki ziemniaczane; 
środki do przetwarzania mąki: kwas askorbinowy, enzymy*. 
* Enzymy w procesie obróbki termicznej zostają dezaktywowane, dlatego też nie pełnią żadnej funkcji technologicznej 
w gotowym, wypieczonym wyrobie. W związku z tym nie podlegają obowiązkowi dalszego znakowania. 

ALERGENY
Produkt może zawierać: mleko i pochodne, jaja i pochodne, soję 
i pochodne, sezam.

R E C E P T U R A B U Ł K A C H L E B C H L E B 
M I E S Z A N Y

Mieszanka 6 Warzyw 300 g 300 g 300 g
Mąka pszenna typ 500 700 g - -
Mąka pszenna typ 750 - 700 g 560 g
Mąka żytnia typ 720 - - 140 g
Zakwas Ritesa - - 4 g
Drożdże 40 g 30 g 40 g
Sól 18 g 18 g 18 g
Woda 630 g 630 g 630 g
RAZEM 1 688 g 1 678 g 1 692 g

P R O C E S P A R A M E T R Y
Miesienie (spirala) 3’ + 6’ 4’ + 6’ 4’ + 6’
Temperatura ciasta 25 - 27˚C 26 - 28˚C 26 - 28˚C
1 fermentacja 
(temperatura otoczenia) 20’ 20’ 20’
Dzielenie 80 g wg uznania wg uznania
Formowanie wg uznania  wg uznania  wg uznania  
2 fermentacja (30˚C / 80%) 35’ - 40’ 45’ - 50’ 40’ - 45’
Wypiek (piec trzonowy) 14’ - 16’ / 225˚C 25’ - 30’ / 220˚C 25’ - 30’ / 220˚C

Lesaffre Polska S.A.
ul. Dworcowa 36, 46-250 Wołczyn, Polska
tel.+48 (77) 418 82 80, www.lesaffre.pl

PIECZYWO

Wartość odżywcza  w 100 g produktu 
Wartość energetyczna       1395 kJ / 330 kcal
Tłuszcz 1,5 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,4 g
Węglowodany 61 g
w tym cukry 11 g
Błonnik 14 g
Białko 12 g
Sól* 0,4 g

*zawartość soli wynika wyłącznie 
z obecności naturalnie występującego sodu

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowaniu, 
w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła słonecz-
nego (maksymalna temperatura 25°C).

NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED / NR PARTII:  z boku opakowania

5 900269 431223
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