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RELEASE YOUR CREATIVITY

Pieczywo Tapas

MIESZANKA PIEKARSKA
do wyrobu pieczywa pszennego i mieszanego z dodatkiem
suszonych warzyw i przypraw

Pieczywo Tapas polecane jest gtdwnie do wyrobu

chleba, ale réwniez sprawdzi sie w produkcji ¥ Smak to priorytet

pieczywa drobnego, takiego jak butki czy bagietki. : *oryginalny smak dzieki dodatkowi papryki,
: czosnku niedzwiedziego, cebuli i chilli

Dzieki odpowiednio dobranej formule, produkt : « wydtuzona éwiezoé¢ pieczywa
charakteryzuje sie wyjqgtkowym smakiem * wyjatkowy smak i zapach oraz chrupiaca skérka

Izapachem oraz Chruplch Sko'rkq' e prosta i tatwa w aplikacji receptura
: e mozliwos$¢ uzycia w réznych aplikacjach

Kompozycja 4 suszonych warzyw i przypraw
pozyd V ywiprzyp e powtarzalnos¢ produktu gotowego

takich jak: papryka, czosnek niedZzwiedzi, cebula ‘

i chili wzbogaca pieczywo, nadajqc mu Swiezy e
i oryginalny wyglqd. Pieczywo jest Zrédtem
btonnika pokarmowego oraz ma wysokq zawartos¢
manganu, ktéry przyczynia sie do utrzymania
prawidfowego metabolizmu energetycznego oraz
pomaga w utrzymaniu zdrowych kosci. ¥/ Wspiera zdrowy tryb zycia

* pieczywo jest zrédtem btonnika pokarmowego
oraz ma wysoka zawartos¢ manganu

e produkt jest opatrzony znakiem ,Clean Label”
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SPOSOB STOSOWANIA
30%, czyli 30 kg mieszanki na 70 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

Contowy CHLEB BULKA

Mieszanka Pieczywo Tapas 3009 3009 3009

< Maka zytnia typ 720 7004 2004 -

§ Maka pszenna typ 750 - 5004 =

N Maka pszenna typ 500 - - 7004

] Drozdze Lesaffre 30¢ 409 35¢

& | Ritesa 21q 69 -
Woda 790-810¢ 600-620¢ 580-600¢
RAZEM 1841-1861¢ 1646 - 1666 g 1615-1635¢
Miesienie (spirala) 8+3 4+6 4+6

w | Temperatura ciasta 30-32°C 26-28°C 26-28°C

= | 1fermentaca gy e ' ag

E (temperatura otoczenia) 20°-30 10°-15 10°-15

<t | Dzielenie Wg uznania Wg uznania Wg uznania

E Formowanie foremka W(g uznania W(g uznania

E 2 fermentacja (30 °C/ 80%) 30"- 40" 40'- 50" 30"- 40"
Wypiek (piec trzonowy) L1y C99n o . _99n o T 99p0
2 zaparowaniem 35'+10'/215-220°C 30'/210-220°C 13'-15'/215-220°C

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym i przewiew-
nym miejscu, bez dostepu swiatta stonecznego (maksymalna temperatura 25 °C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg

OKRES PRZYDATNOSCI
12 miesiecy od daty produkgji

2023.06

Wspotpracujac z Lesaffre,
odkryjesz swoja piekarnie
na nowo!

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




