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RELEASE YOUR CREATIVITY et .

Mazurski

MIESZANKA PIEKARSKA
do produkc;ji pieczywa pszennego z dodatkiem serwatki

Mieszanka Mazurski to mieszanka piekarska :
¥ Latwosc wypieku pieczywa

do chleba pszennego, ale sprawdzi sie takze
B . . . : » delikatny, mleczny smak i niezwykle subtelny
w produkcji bufek. Stosujqc mieszanke piekarskq : aromat

Mazurski Wytworzyszpieczywo lo) tradycyjnym, *mozliwo$¢ wykonania rustykalnego pieczywa
: s elastyczny i rownomierny miekisz

autentycznym smaku, ktérego oczekujq klienci. ) _ _ )
e cienka i chrupigca skoérka

To prawdziwy chleb, taki jak kiedys piekty :
naszepl’ababCle. WyplekICharaktEI’yZqu Sie ittt ittt et et e et eaaeteataaatttttnnnnnnnnns
elastycznym miekiszem oraz cienkq i chrupiqcq
skorkq. Mieszanka piekarska rekomendowana
zaréwno w obrébce recznej, jak i maszynowe;j.
Pieczywo ma wysokq zawartos¢ manganu i jest

p/ Oryginalnyismaczny chleb, wspierajgcy
: zdrowy tryb zycia
oraz wapnia. W zwiqzku z tym, produkt jest : * pieczywo ma wysoka zawarto$¢ manganu i jest

przeznaczony dla konsumentéw, ktérzy prowadzq érrgg*fvr:pa*ignn'ka pokarmowego, biatka, fosforu

zdrowy styl Zycia oraz sq zainteresowani Zywnosciq : * pieczywo odpowiednie dla wegetarian
funkcjonalng.

Zrédtem btonnika pokarmowego, biatka, fosforu




SPOSOB STOSOWANIA
20%, czyli 20 kg mieszanki na 80 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).
CHLEB BULKA
Mieszanka Mazurska 2009 2009
< Maka pszenna typ 750 6509 -
Chleb Mazurski < Maka zytnia typ 720 150 =
& Maka pszenna typ 500 - 800g
& | Drozdze Lesaffre 45¢ 459
& | Ritesa 59 -
Woda 560-580¢ 530-560¢
RAZEM 1610-1630¢ 1575-1605¢
Miesienie (spirala) 4+5 4+6
§ Temperatura ciasta 28-30°C 28-30°C
1 fermentacja gy ey
Butka Mazurska N (temperaturja otoczenia) 20-30 15°-20
g:: Dzielenie Wg uznania W(g uznania
E Formowanie W@ uznania W(g uznania
E 2 fermentacja (30 °C/ 80%) 30"- 45 30"- 40
Wypiek (piec trzonowy) Ay o ' aqr o
ZZ"a‘;amxamem Y 25'-30'/200-210C 12-13'/210-215°C

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

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

OPAKOWANIE

I Ny
InvenTIS

worek 25 kg

OKRES PRZYDATNOSCI
12 miesiecy od daty produkgji

ET——
MAZURSK| ~mBpemess.
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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



