
ВЫПЕЧКА

ХЛЕБОПЕКАРНАЯ 
СМЕСЬ
для изготовления булочек 
с добавлением зерен

�� естественный вид
�� гармоничный вкус и мягкий 
коричневый цвет

«АЦТЕЦКАЯ»
«Ацтецкая» – это 30% хлебопекарная смесь для изготовления бу-
лочек с добавлением зерен. Булочки, приготовленные на основе 
этой смеси, поражают как вкусом, так и внешним видом. Исполь-
зование экстракта из злакового кофе (гармоничного сочетания 
ячменя и ржи) и экстракта ячменного солода придает булочкам 
характерный мягкий вкус и коричневый цвет. Ценность выпечки 
также увеличивает добавление семечек подсолнечника. Мякиш 
булочки – влажный и однородный, а хрустящая корочка местами 
имеет трещины, характерные для деревенского хлеба. Булочки 
«Ацтецкие» создают идеальную основу для повседневных блюд. 
Они идеально подходят как сладких, так для соленых бутербро-
дов. 

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

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ
Хранить продукт в плотно закрытой упаковке в сухом и прове-
триваемом месте без доступа солнечного света (максимальная 
температура 25°С).

УПАКОВКА
мешок 25 кг

ВНИМАНИЕ! Продукт может содержать: молоко и производные 
от него продукты, яйца и производные от них продукты, 
сою и производные от нее продукты, а также кунжут.



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

ВЫПЕЧКА

«Инвентис»  – это полная гамма продуктов для выпечки хлеба. 
Она позволяет пекарям создавать разнообразные кулинарные рецепты 

с отличными вкусовыми качествами, не ограничивая своего воображения.
«Инвентис» – идеальное средство для удовлетворения потребностей клиента.

для изготовления булочек 
с добавлением зерен

ХЛЕБОПЕКАРНАЯ СМЕСЬ

Р Е Ц Е П Т  Б У Л О Ч Е К
Пшеничная мука типа 500 700 г

Смесь «АЦТЕЦКАЯ» 300 г

Дрожжи 40 г

Вода 525 г

ВСЕГО 1.565 г

С П О С О Б  П Р И М Е Н Е Н И Я
Смешивание 4+4’

Температура теста 25-27˚C

1-я ферментация (расстоечный шкаф) 10'

Формование в соответствии с рекомендациями технолога

2-я ферментация (расстоечный шкаф) 35˚C/ 45’

Выпекание 220˚C / 22'

«АЦТЕЦКАЯ»

ПРЕИМУЩЕСТВА

��� характерный  гармоничный вкус и мягкий 

коричневый цвет

���  естественный вид выпечки

���  длительная свежесть выпечки

��� высокое качество продукта

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

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
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