X,

. /' niezwykta prostota wykonania-bez
potrzeby prowadzenia zakwasu
v wyglqd, zapach i smak tradycyjnego
pieczywa razowego

CHLEB

Razowy to 100% mieszanka do wyrobu zytniego pieczywa razowego.

Bogactwo maki razowej (ponad 50% w wyrobach gotowych) spra-
wia, ze Razowy posiada wysoka zawartos¢ btonnika pokarmowego
i manganu. Oprdcz btonnika pieczywo to jest réwniez zrodtem fosfo-

ru i magnezu. Wszystko to sprawia, ze Razowy jest nie tylko smaczna
R A ZO WY alternatywa urozmaicajaca jadfospis, ale przede wszystkich zdrowym
positkiem zapewniajacym zbilansowang diete.

Oprdcz niewatpliwych waloréw odzywczych pieczywo z mieszanki
Razowy jest proste w wykonaniu i dzieki duzej wodochtonnosci

M I E S Z A N KA zapewnia dtugotrwata swiezos¢ wyrobéw gotowych.
PI EKA RS KA SPOSOB STOSOWANIA

100% mieszanki, bez dodatku maki.

d? produkcji zytniego WARUNKI PRZECHOWYWANIA
pleczywa razowego Produkt przechowywa¢ w szczelnie zamknietym opakowaniu,

w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego
(maksymalna temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg

UWAGA: Produkt zawiera gluten. Moze zawierac Sladowe ilosci: %

mleka i pochodnych, jaj i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu. LESAFFRE
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CREATIVE BAKING SOLUTIONS

v WYSOKA ZAWARTOSC BEONNIKA POKARMOWEGO - 7,4 gw 100 g

gotowego wyrobu

- bonnik Zytni pomaga w prawidtowym funkcjonowaniu jelit

v WYSOKA ZAWARTOSC MANGANU - 1,26 mg, tj. 63% RWS*
- przyczynia sie do utrzymania zdrowych kosci

v/ ZRODLO FOSFORU - 173,7 mg, tj. 25% RWS
- pomaga w utrzymaniu zdrowych kosci
- pomaga w utrzymaniu zdrowych zebow

v ZRODEO MAGNEZU - 55,1 mg, tj. 15% RWS
- przyczynia sie do zmniejszenia uczucia zmeczenia i znuzenia
- pomaga w prawidtowym funkcjonowaniu ukfadu nerwowego
- pomaga w prawidtowym funkcjonowaniu miesni

*9 dziennych Referencyjinych Wartosci Spozycia witam i sktadnikw mineralnych (dla 0s6b dorostych)

CHLEB RAZOWY

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji zytniego pieczywa

razowego

Chleb Razow Chleb Razowy wieloziarnist . , —_—
y y y Chleb Mieszany Bufki pszenno-zytnie
Ifaza Ifaza

Woda (temp 30-40°C) 700g  MIESZANKA Razowy 1000g Maka pszenna typ 550 lub 750 7009  Maka pszenna typ 550 800g
MIESZANKA Razowy 10009 Woda (temp 30°C) 90 MIESZANKA Razowy 300g  MIESZANKA Razowy 200g
(I faza Ziarenka 300g W0t.ia. 650-670g W0(.1a. 630-650g
[faza 1700g I faza Dfozdze 30g Dfozdze 409
Woda (temp 30-40°C) 100 Ifaza 2200g 5l g 38, 139
Drozdze 309 Woda (temp 30°C) 2009 Wytwarzanie: Cukier 109
Drozdze 30 . o - Thuszcz 10g

Wytwarzanie: 9 Wszystkie sktadniki miesza¢ przez 3 minuty )

na wolnych i 5 minut na szybkich obrotach. Wytwarzanie:

Mieszanke Razowy mieszac z wodg przez 20
minut na wolnych obrotach. Odstawic ciasto
do wstepnej fermentacji na 2 godziny w tem-
peraturze 35°C i wilgotnosci powietrza 80%.
Wymieszac z reszta sktadnikéw (11 faza) 3 min
na wolnych i 5 minut na szybkich obrotach i
pozostawi¢ do odpoczynku na 30 minut w
temperaturze pokojowej. Odwazy¢ pozadana
gramature i formowac kesy ciasta. Wypiekac
Z zaparowaniem.

Temperatura wypieku: 220°C
Czas wypieku: 50 minut.

Wytwarzanie:

Mieszanke Razowy wymieszac 2 woda do rdwnomiemego pofaczenia. Dadad
mieszanke iarenka i mieszac jeszcze 30-60 sekund. Tak praygotowang | faze
odstawic na okoto 120 minut do odpoczynku (najlepi] w cieptym miejscu,
p.w arowni). Wzystkie sladni fozy | mieszac przez 3 minuty na wol-
nychi 3 minuty na szybhich obrotach, Zalecana temperatura casta- 30°C.Po
wymieszaniu wyraucic asto na st pozostawic do wstepnej fermentadji
na okolo 30 minut. Po tym czasie casto podielc rozwayC wedhug pozade-
nejgramatury, wlozy¢ do foremek fermentowac okoto 25 minut w tempe-
raturze 35°Ci wigotnoSc powierza 70-80%. Wypiekac w piecu wsadowym
Zaparowanym przed zafadunkiem pieczywa.

Temperatura wypieku: 220-230°C
Czas wypieku: 50 minut.

Q'

INVENTIS ‘

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

Inventis to kompletna gama produktéw do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzy¢ zréznicowane i smaczne przepisy
kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraznia.
Inventis jest doskonatym narzedziem na drodze
do zadowolenia kelinta.

Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

www.lesaffre.com.pl

Zalecana temperatura ciasta: 27-28°C. Po wy-
mieszaniu wyrzucic ciasto na stét i pozostawic
do wstepnej fermentacji na okoto 15 minut.
Po tym czasie ciasto podzieli¢, rozwazy¢ we-
dtug pozadanej gramatury, uformowac kesy,
whozy¢ do koszyczkéw i fermentowac okoto
30 minut w temperaturze 35°Ci wilgotnosci
powietrza 70-80%. Wypieka¢ z zaparowa-
niem.

Temperatura wypieku: 220-230°C
Czas wypieku: 30 minut.

Wszystkie sktadniki miesza¢ przez 3 minuty
na wolnych i 6 minut na szybkich obrotach.
Zalecana temperatura ciasta: 26-27°C. Po wy-
mieszaniu wyrzucic ciasto na stét i pozostawic
do wstepnej fermentagji na okoto 15 minut
Po tym czasie ciasto podzieli¢, uformowac
i fermentowac okoto 25-30 minut w tempe-
raturze 35°Ci wilgotnosci powietrza 70-80%.
Wypiekac z zaparowaniem.

Temperatura wypieku: 200-210°C
Czas wypieku: 18-25 minut.

LESAFFRE



