
BREAD

BAKERY MIX

for the production 
of bread rolls 
with the addition 
of grains

��  rustic look
��  harmonious taste and delicate, 
brown color

AZTEC
Aztec is a 30% bakery mix for production of rolls with the addition of 
grains. The roll baked based on this mix surprises with both taste and 
appearance. The use of cereal coffee extract (a harmonious composi-
tion of barley and rye) and barley malt extract gives rolls a character-
istic, mild taste and a delicate brown color. The baking value is also 
increased by the addition of sunflower seeds. The roll crumb is moist 
and even, the crust is crunchy and in places cracked in a rustic way. 
Aztec rolls are the perfect base for everyday meals. Excellent both for 
sandwiches served “sweet” and “salty”.

DIRECTIONS FOR USE
30% of used flour weight, i.e. 30 kg mix for 70 kg flour (directly into 
flour before kneading).

STORAGE CONDITIONS
Store in tightly closed packaging in dry and well-ventilated area, pro-
tect from direct sunlight (maximum temperature 25° C).

PACKAGING
25 kg bag

CAUTION: The product may contain: milk and derivatives, eggs, 
soybeans and derivatives, sesame.



Lesaffre Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl

BREAD

Inventis a complete range of products for bread baking. 
It allows bakers to create varied and tasty recipes only

limited by their imagination.
Inventis is a great tool to ensure customer satisfaction.

for the production of bread rolls 
with the addition of grains

BAKERY MIX

R  O  L  L  S    R  E  C  I  P  E
Wheat flour type 500 700  g

AZTEC Mix 300 g

Yeast 40 g

Water 525 g

TOTAL 1.565 g

M E T H O D  O F  M A N U F A C T U R I N G
Kneading 4+4’

Dough temperature 25-27˚C

1st fermentation 10'

Forming according to technologist’s instructions

2nd fermentation 35˚C / 45’

Baking 220˚C / 22' 

AZTEC

ADVANTAGES

��  characteristic harmonious taste and delicate, 

brown color

�� rustic appearance of bread

��  long-lasting freshness of baked products

��  high quality of the product

Masa netto: 25 kg
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MIESZANKA PIEKARSKA
do produkcji bułek z dodatkiem ziarenA Z T E C K A

�� rustykalny wygląd
�� harmonijny smak i delikatny, 

brązowy kolor

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

SKŁADNIKI
Słodowane płatki żytnie; ziarna słonecznika; mąka pszenna; 
zakwas pszenny; sól;  gluten pszenny; ekstrakt kawy zbożo-
wej (jęczmień, żyto); ekstrakt słodu jęczmiennego; emulgator: 
E472e; środki do przetwarzania mąki: kwas askorbinowy, enzy-
my*.
*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.

RECEPTURA NA BUŁKI
Mąka pszenna typ 500 700 g
Mieszanka AZTECKA 300 g
Drożdże 40 g
Woda 525 g
RAZEM 1.565 g

WYTWARZANIE
Miesienie 4+4’
Temperatura ciasta 25-27˚C
1 fermentacja 10'
Formowanie                                            zgodnie z zaleceniami technologa
2 fermentacja 35˚C/ 45’
Wypiek 220˚C / 22' 

Lesaffre Polska SA
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
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PIECZYWO

Wartość odżywcza w 100g produktu 
Wartość energetyczna       1659 kJ/395 kcal
Tłuszcz 14 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 1,8 g
Węglowodany 49 g
w tym cukry 3,9 g
Błonnik 6,6 g
Białko 15 g
Sól 7,56 g

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 430806
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