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INVENTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

Orkisz to prastara odmiana pszenicy. Juz w czasach starozytnych zboze

to byto znane i cenione na Bliskim Wschodzie. Rzymianie natomiast
S M A KOW I TY uznawali orkisz za pokarm dajacy site, spozywany byt przez gladiatoréw
i zawodnikow bioracych udziat w igrzyskach. Dla Europy orkisz odkryta
i rozpropagowata w XII wieku Hildegarda z Bingen, wizjonerka
Z O R KI SZ E M i uzdrowicielka. Mniszka uwazata, ze orkisz jest doskonatym $rodkiem
leczniczym i jest bardziej wartosciowy, niz inne ziarna. Mieszanka

Smakowity z orkiszem zawiera w sobie az 50% ptatkéw orkiszowych
co stanowi istotng wartos¢ odzywcza i smakowa wyprodukowanego

M I E SZA N KA Z niego pieczywa.
PI EKA RS KA SPOSOB STOSOWANIA

40% w stosunku do maki, czyli 40 kg mieszanki na 60 kg maki (bezpo-
srednio do maki przed miesieniem).

do produkcji pieczywa
pszenno-zytniego WARUNKI PRZECHOWYWANIA
b 4 dOdatkiem OrkiSZU 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, soje. Moze zawierac sladowe ilosci: %

mleka i pochodnych, jaj i pochodnych, sezamu. LESAFFRE
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ZALETY

v/ duza zawartos¢ ptatkow orkiszowych (50%)

w mieszance,

v/ niepowtarzalny smak i aromat pieczywa, dzieki
zastosowaniu naturalnego zakwasu pszennego,

v/ dobra objetosc finalnego pieczywa,

v/ dobra wydajnos¢ mieszanki,

v/ dtuga swiezos¢ wypieczonego chleba,

v réznorodnos¢ receptur

Wyprobuj receptury zaproponowane przez
technologow Lesaffre Polska na swoj

SMAKOWITY
£ ORKISZEM

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji pieczywa pszenno-
zytniego z dodatkiem orkiszu

Smakowity z orkiszem
Smakowity z orkiszem Chleb pszenno - zytni Chleb zytnio - pszenny Chleb zytni z ptatkami
- receptura podstawowa z ptatkami orkiszowymi z ptatkami orkiszowymi orkiszowymi

Ziarno stonecznika 1259 Ziarno stonecznika 1259 Ziarno stonecznika 1259 Ziarno stonecznika 1259
Mieszanka Smakowity zorkiszem 4009  Mieszanka Smakowity z orkiszem  400g Mieszanka Smakowity zorkiszem 4009  Mieszanka Smakowity z orkiszem  400g
Maka zytnia typ 720 3009  Makazytnia typ 720 - Maka zytnia typ 720 4009  Maka zytnia typ 720 6009
Maka pszenna typ 750 3009  Maka pszenna typ 750 600g Maka pszenna typ 750 2009 Maka pszenna typ 750 -
Drozdze 30g  Drozdze 309 Drozdze 30g  Drozdze 309
Woda 900g  Woda 6509 Woda 9509  Woda 10009
Zakwas Ritesa 20q  Zakwas Ritesa 209 Zakwas Ritesa 20g  Zakwas Ritesa 309
Polepszacz Grafitowy - Polepszacz Grafitowy 59 Polepszacz Grafitowy - Polepszacz Grafitowy -
RAZEM 20759 RAZEM 1830q RAZEM 21259 RAZEM 21859
Wytwarzanie: Wytwarzanie: Wytwarzanie: Wytwarzanie:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ do wiasciwej
konsystengji (czas miesienia: 3+3 minut).
Temperatura ciasta: 28-30°C. Pozostawic
ciasto do odpoczynku na okoto 30 minut.
Nastepnie podzieli¢ ciasto, uformowac i fer-
mentowac przez okoto 40 minut w tempera-
turze 35°Ci wilgotnosci wzglednej powietrza
70-80%.

Temperatura wypieku: 220°C

Czas wypieku: okoto 40 minut

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ do wiasciwej
konsystencji (czas miesienia: 3+6 minut).
Temperatura ciasta: 28-30°C. Pozostawi¢
ciasto do odpoczynku na okoto 30 minut.
Nastepnie podzieli¢ ciasto, uformowac i fer-
mentowac przez okoto 40 minut w tempera-
turze 35°Ci wilgotnosc wzglednej powietrza
70-80%.

Temperatura wypieku: 220°C

Czas wypieku: okoto 35 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.
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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

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ do wiasciwej
konsystengji (czas miesienia: 3+3 minut).
Temperatura ciasta: 28-30°C. Pozostawic
ciasto do odpoczynku na okoto 30 minut.
Nastepnie podzieli¢ ciasto, uformowac i fer-
mentowac przez okoto 40 minut w tempera-
turze 35°Ci wilgotnosci wzglednej powietrza
70-80%.

Temperatura wypieku: 220°C

Czas wypieku: okoto 40-45 minut
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Wszystkie sktadniki wymiesza¢ do wiasciwej
konsystencji (czas miesienia: 3+6 minut).
Temperatura ciasta: 28-30°C. Pozostawi¢
ciasto do odpoczynku na okoto 30 minut.
Nastepnie podzieli¢ ciasto, uformowac i fer-
mentowac przez okoto 40 minut w tempera-
turze 35°Ci wilgotnosc wzglednej powietrza
70-80%.

Temperatura wypieku: 220°C
Czas wypieku: okoto 35 minut
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