BAKING SOLUTIONS

TRAD| BLEND

@ DROZDZOWA BAZA PIEKARSKA @

DO WYPIEKU CHLEBA TRADYCYJNEGO

Inventis Trad’i Blend zawiera w swoim skfadzie
najwyzszej jakosci drozdze suszone dla optymalnej
fermentacji; dodatki o okreslonym dziataniu
poprawiajace jakosc ciasta oraz wyselekcjonowane
z fermentacji aromaty dla wspaniatego smaku.
Potréjne dziatanie w jednym produkcie.

Dzieki wyraznie kwaskowym nutom i aromatom,
Inventis Trad'i Blend daje intensywny smak

i zZroznicowane wypieki: chleb wieloziarnisty, chleb
wiejski, chleb pszenny.

YEAST & BAKING SOLUTIONS

v bardzo smaczne chleby

Yy

v elastycznosé i tatwos¢ produkgji

v/ tradycyjne receptury w nowoczesnej
technologii

SPOSOB STOSOWANIA
- uzyj jednego opakowania Inventis Trad'i Blend (360 g)
na 6 kg maki
- dodaj make i wode
« dodaj inne skfadniki - daj upust kreatywnosci!
SKLADNIKI
s6l; magka pszenna fermentowana; maka pszenna;
drozdze (Saccharomyces cerevisiae, emulgator: monostearynian
sorbitanu); maka pszenna stodowana; olej stonecznikowy;
$rodek do przetwarzania maki: kwas askorbinowy;
enzymy: alfa-amylaza, amyloglukozydaza, oksydaza glukozowa,
hemicelulaza.

Moze zawierac $ladowe ilosci glutenu, soi i mleka.

OPAKOWANIE

5,76 kg (16 x 360 g) w kartonie

TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

12 miesiecy w oryginalnym opakowaniu.

Produkt zachowuje swoje wiasciwosci przechowywany
w suchym i przewiewnym miejscu (maksymalna

temperatura 25°C).
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INVENTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

TRADI BLEND

@ DROZDZOWA BAZA PIEKARSKA @
DO WYPIEKU CHLEBA TRADYCYJNEGO

Z Inventis Trad'i Blend przygotujesz tez chleb wiejski
czy chleb pszenny...
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Mo Chieb Wiejski

For 25 breads of 400g

Preparation Time: 175 minutes.

~Molding:Ring /
+Second fermentation: 50 min at 35°C.
-Curting

Baking: 25 min at 240°C.

TRAD’| BLEND

BAKING-
CENTER

Produkty z gamy Inventis zostaly stworzone
i przetestowane przez doradcéw technologicznych Baking
Center™ w celu zapewnienia najwyzszej jakosci.

CHLEB WIELOZIARNISTY
na 24 chleby o wadze 500 g

Czas przygotowania: 180 minut

RECEPTURA

woda '
_mieszanka ziaren®
‘Trad'i Blend [
*sezam 240 g, dynia 240 g, stonecznik 240 g, siemie Iniane 240 g, proso 240 g
upraz ziarna w piecu przez 5 minut w temp. 230 °C
WYTWARZANIE
» miesienie: mikser spiralny 3 min na pierwszej predkosci
+/- 3 min na drugiej predkosci
temperatura ciasta: 26°C +/- 1°C
» wstepna fermentacja: 45 min w temp. pokojowej
« dzielenie: kesy 500 g (orientacyjnie)
« odprezanie: 15 min w temp. pokojowej
« formowanie: okragte / wydtuzone / trojkatne
» garowanie: 45 min w 35°C
 nacinanie
» wypiek: 35 min w 240°C
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