
PIECZYWO

MIESZANKA
PIEKARSKA
do produkcji bułek 
z dużą zawartością ziaren

�� duża zawartość ziaren
�� sprężysty miękisz i wyrazisty smak

DRWALSKA
Drwalska jest 30% mieszanką piekarską do produkcji bułek z dużą 
zawartością ziaren. Znaczną część składu mieszanki (44%) stanowią 
ziarna: słonecznik, siemię lniane brązowe, nasiona szałwii hiszpańskiej 
(Salvia hispanica) oraz nasiona czarnuszki. Bułka Drwalska dzięki dużej 
zawartości różnorodnych nasion ma niezwykle atrakcyjny wygląd, 
wyjątkowo sprężystą strukturę miękiszu oraz wyrazisty smak. Wypieki 
na długo zachowują świeżość i aromat. Atutem mieszanki Drwalska jest 
różnorodność prezentacji produktu. Pomysłem technologów Lesaffre na 
urozmaicenie i wzbogacenie walorów smakowych oraz wizualnych bułki 
Drwalska jest zastosowywanie do dekoracji nowej posypki Dark & Light.

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

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

OPAKOWANIE
worek 25 kg

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



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

PIECZYWO

Inventis to kompletna gama produktów do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzyć zróżnicowane i smaczne przepisy 

kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraźnią.
Inventis jest doskonałym narzędziem na drodze 

do zadowolenia klienta. 

do produkcji bułek 
z dużą zawartością ziaren

MIESZANKA PIEKARSKA

R E C E P T U R A  N A  B U Ł K I
Mąka pszenna typ 500 700  g

Mieszanka DRWALSKA 300 g

Drożdże 40 g

Woda 550 g

RAZEM 1.590 g

S P O S Ó B  W Y T W A R Z A N I A
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' 

DRWALSKA

ZALETY

� � duża zawartość ziaren

� � wyjątkowo sprężysta struktura miękiszu oraz wyrazisty smak

� � długotrwała świeżość wypieków

� � apetyczny wygląd bułek

� � wysoka jakość produktu

Masa netto: 25 kg
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MIESZANKA PIEKARSKA
do produkcji bułek z dużą zawartością ziarenD R W A L S K A

�� duża zawartość ziaren
�� sprężysty miękisz i wyrazisty smak

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

SKŁADNIKI
Ziarna 44% (słonecznik, siemię lniane brązowe, nasiona szał-
wii hiszpańskiej (Salvia hispanica), nasiona czarnuszki); mąka 
pszenna; zakwas pszenny; sól; gluten pszenny; emulgator: 
E472e; przyprawy; środki do przetwarzania mąki: kwas askorbi-
nowy, 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.

RECEPTURA NA BUŁKI
Mąka pszenna typ 500 700 g
Mieszanka DRWALSKA 300 g
Drożdże 40 g
Woda 550 g
Cukier 1.590 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       1805 kJ/432 kcal
Tłuszcz 21 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 2,7 g
Węglowodany 39 g
w tym cukry 1,6 g
Błonnik 10 g
Białko 17 g
Sól 7,33 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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