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INVENTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

v duza objetos¢ wyrobu gotowego

Mieszanka HELIOS to wysokiej jakosci mieszanka piekarska do produk-
Gji pieczywa pszenno - Zytniego oraz pszennego. Smak pieczywa He-
lios zostat wzmocniony poprzez dodatek ziaren stonecznika, siemienia
Inianego oraz otrab owsianych. Udziat stodu i zakwasu zytniego na-

daje pieczywu Helios charakterystyczny smak i aromat oraz naturalny
H E I_ I OS wyglad miekiszu.

SPOSOB STOSOWANIA
30% w stosunku do maki, czyli 30 kg mieszanki na 70 kg maki (bezpo-

M I E SZ A N K A srednio do maki przed miesieniem).
PI EKA RS KA WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opakowaniu, w su-
chym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (mak-
symalna temperatura 25°C).

do produkcji pieczywa
pszenno-zytniego oraz
pszennego worek 25 kg

OPAKOWANIE

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

mlekai pochodnych, jaj i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu. LESAFFRE
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ZALETY

v/ dtugotrwata swiezos¢ gotowego wyrobu,

v/ charakterystyczny smak i aromat pieczywa,

v/ apetyczny ,ztocisty” kolor miekiszu uzyskany
poprzez dodatek naturalnego stodu zytniego,

v naturalny kolor skorki,

v/ zwiekszona wydajnos¢ ciasta,

v/ zwiekszona tolerancja ciasta na obrébke

mechaniczng,

v/ utrzymanie odpowiedniej kwasowosci pieczywa

Przyktadowa receptura

Wytwarzanie:

Maka pszenna 500 5000¢
Maka zytnia 720 2000¢
Mieszanka HELIOS 3000g
Drozdze 300g
Zakwas Ritesa 40q
Magimix/ Dynamil Biaty 30g
Woda 0k.6500¢
Miesienie I+4
Temperatura ciasta 27-29°C
(zas fermentagji 20 minut

Wszystkie skfadniki ciasta wymiesi¢ do
normalnej konsystencji. Odstawi¢ ciasto do
wstepnej fermentacji na okoto 20 minut pod
przykryciem. Nastepnie odwazy¢ pozadana
gramature i uformowac kesy ciasta, po czym
fermentowac w temperaturze 33-35°Ci wil-
gotnosc powietrza 85% przez kolejne 45-50
minut. Nastepnie piec z zaparowaniem pieca.

Wypiek: 220°C (z zaparowaniem)

Czas wypieku: 45-50 minut
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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

HELIOS

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji pieczywa pszenno-
Zytniego oraz pszennego
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