inventis

RELEASE YOUR CREATIVITY

Szlachecki

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkg;ji wieloziarnistego pieczywa mieszanego

Mieszanka Szlachecki to mieszanka piekarska

bogata w duzq ilos¢ ziaren. Zastosowanie ¥ Latwosé wypieku pieczywa

odpowiednio dobranych, wysokiej jakosci : * dtugotrwata Swiezosc¢ produktu gotowego
: e aromatyczny, stodowy smak i zapach pieczywa
*mozliwos¢ adaptacji réoznych receptur

sktadnikéw sprosta oczekiwaniom i zaspokoi gtéd
nawet najbardziej wymagajqcych zwolennikéw
ZdI’OWGj ZyWI’)OS'CI. ZUWGgI na bogaty Sk}ad/ et eeeeeeeeeeaaeaeaeeeaaeeeeeeeeeeeeettttttttteetetateataaaes
mnogosc zalet pieczywo Szlachecki znajdzie swoje
miejsce w segmencie zywnosci funkcjonalnej.
Szlachecki ma bowiem wysokq zawartos¢ bfonnika
pokarmowego oraz manganu, a takze jest Zzrodtem

biatka, miedzi i fosforu. Pieczywo Szlachecki ma Oryginalny i smaczny chleb, wspierajqcy

: zdrowy tryb zycia
miekisz peten drogocennych nasion, takich jak: : « wilgotny, peten ziaren miekisz
stodowane pftatki Zytnie, ptatki orkiszowe, ziarna 5 * pieczywo ma wysoka zawartos¢ btonnika
.. . . . . R . pokarmowego oraz manganu, a takze jest
ciecierzycy i stonecznika oraz siemie Iniane. Produkt : srédtem biatka, miedzi i fosforu
finalny dtugo zachowuje wilgotnos¢ i Swiezosc. : * pieczywo odpowiednie dla wegetarian

Mieszanka piekarska jest opatrzona znakiem

,Clean Label”



Chleby Szlacheckie
foremkowe

Chleb Szlachecki
koszyczkowy

Butka

Szlachecka

InvenTIS

SZLACHECKI

SPOSOB STOSOWANIA
30%, czyli 30 kg mieszanki na 70 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

CHLEB CHLEB
FOREMKOWY KOSZYCZKOWY BULKA

Mieszanka Szlachecki 3004 3004 3004
Maka zytnia typ 720 5004 1004 -

< Maka pszenna typ 750 2009 6004 =

< Maka pszenna typ 500 - - 700

N Drozdze Lesaffre 30¢ 30¢ 35¢

] Sol 25¢ 25¢ 25¢

& | Ritesa 159 5¢ -
Magimix Grafitowy - 59 5¢
Woda 800-830¢ 530-560¢ 520-550¢
RAZEM 1870-1900¢ 1595-1625¢ 1585-1615¢
Miesienie (spirala) 8+3 446 446

w | Temperatura ciasta 28-30°C 26-28°C 26-28°C

= | 1fermentacja . e o

E (temperaturja otoczenia) 20-30 10-15 10-15

<t | Dzielenie W(g uznania W(g uznania W(g uznania

E Formowanie foremka W( uznania W(g uznania

E 2 fermentagja (30 °C/ 80%) 30- 40’ 40'- 50 30- 40’
Wypiek (piec trzonowy) Y 0 ! o " 0
Zzﬁ%amxamem y 35°4107/215-220°C  307/210-220°C  12-13'/215-220C

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

OPAKOWANIE
worek 25 kg

OKRES PRZYDATNOSCI
12 miesiecy od daty produkgji

2023.02

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




