inventis

RELEASE YOUR CREATIVITY

0
Zytni 1G
MIESZANKA PIEKARSKA
do produkcji pieczywa zytniego

Zytni IG to mieszanka chlebowa do produkcji
tradycyjnego pieczywa zytniego. Zytni IG jest
idealng propozycjq dla oséb dbajqcych o zdrowie

. ) . ¥/ Smak to priorytet
lub wymagajqcych stosowania specjalistycznych R o
e dtugotrwale swiezy i wilgotny migkisz

*smak i wyglad naturalnego zytniego pieczywa

oraz pacjentéw z zaburzeniami glikemii : * wyjatkowy aromat

dietoterapii. Szczegdlnie polecany dla diabetykéw

popositkowej. Pieczywo z mieszanki Zytni IG

wplsuje sle doskonale wzdromy stylodiywiania, T
Chleb Zytni IG zapewnia dtugie uczucie sytosci,
a dzieki duzej zawartosci btonnika pieczywo
wywiera korzystny wptyw na uktad pokarmowy.

Dzieki wysokiej zawartosci manganu przyczynia ;
¥/ Oryginalny i smaczny chleb, wspierajgcy
zdrowy tryb zycia

* niski indeks glikemiczny pieczywa o wartosci

sie do utrzymania prawidtowego metabolizmu

energetycznego i zdrowych kosci. Wyroby z tej

mieszanki cechujq sie tradycyjnym naturalnym : 53,8%”

. . * chleb szczegdlnie polecany dla diabetykow oraz
smakiem i aromatem. Dodatkowym atutem : pacjentéw z zaburzeniami glikemii popositkowej
wyrobow z mieszanki Zytni IG jest wilgotny : * pieczywo z wysoka zawartoscig btonnika

pokarmowego oraz manganu

mlekISZ. * niski tadunek glikemiczny kromki pieczywa

e dtugie uczucie sytosci

*Certyfikat i badania przeprowadzone przez Katedre
Dietetyki Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie.




SPOSOB STOSOWANIA
20%, czyli 20 kg mieszanki na 80 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

CHLEB
< | Mieszanka Zytni |G 200
< Maka zytnia typ 720 800¢
Chleb N Drozdze Lesaffre 30¢
) Ritesa 28¢
& | Woda 820-880¢
RAZEM 1878 -1938¢
w | Miesienie (spirala) 8+3
= | Temperatura ciasta 28-30°C
E 1 fermentacja (temperatura otoczenia) 30°- 40
<t | Dzielenie W(g uznania
E Formowanie foremka
§ 2 fermentacja (30 °C/ 80%) 25'-35'
Wypiek (piec trzonowy) z zaparowaniem 35+10'/215-220°C

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

OPAKOWANIE
s worek 25 kg
OKRES PRZYDATNOSCI

IYTNI IG

12 miesiecy od daty produkgji

2023.05

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



