
COUNTRY-STYLE WITH SPELT 

The Country-Style with Spelt Bakery Mix enables 
the production of bread with a traditional, artisanal 
character and a distinctive, full-bodied flavour. 
A high proportion of wholemeal spelt flour (56%) 
ensures that the finished bread is high in fibre 
(6 g) and high in protein (8.9 g). The addition of 
deactivated wheat durum and rye sourdough 
gives the bread a deep aroma and a subtly tangy 
flavour profile. The presence of whey and milk 
powder improves crumb structure and supports 
optimal crust browning. Once baked, the bread 
reveals a resilient, elastic crumb complemented 
by a perfectly crisp crust.

Advantages of the Bakery Mix
•	ease of use - simple and quick application within 
a standard production process

•	stability and consistency - uniform baking quality 
regardless of production scale

•	good fermentation tolerance - wide fermentation 
time flexibility

•	versatility - suitable for blending with wheat and 
rye flours

BAKE
IT
EASY.

BAKERY MIX
for artisan rye-wheat bread with spelt

Bread Benefits
•	high in fibre - supports normal digestive function
•	source of phosphorus and copper - contribute to 
normal energy metabolism

•	high in protein - contributes to the maintenance 
of normal bones

•	natural flavour and aroma thanks to the use of 
sourdough

•	wholemeal spelt is a valued source of essential 
minerals

BAKE
FOR
CARE.



By working with Lesaffre, you 
will reinvent your bakery!

SPOSÓB STOSOWANIA
40% i.e., 40 kg of mix for 60 kg of flour (directly into the flour before mixing).

TIN BREAD 
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Country-Style with Spelt Bakery Mix 400 g 
Rye flour type 720 400 g
Wheat flour type 750 200 g
Lesaffre yeast 30 g
Ritesa 10 g
Water 850 – 900 g
Total 1890 – 1940 g
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Kneading (spiral) 5'+5'
Dough temperature 30°C
Bulk fermentation (ambient temperature) 20 -30 min
Scaling as required
Shaping baking tin
Final proof (30 °C / 80%) 40 - 50 min

Baking (deck oven) with evaporation 220 - 200°C 
35-50 min

STORAGE CONDITIONS
Store the product in a tightly closed container, in a dry and well-ventilated place out of 
direct sunlight (maximum temperature 25°C).

PACKAGING
25 kg bag

SHELF LIFE
12 months from the date of production
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TIN BREAD 
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��� pieczywo o wysokiej zawartości błonnika 
pokarmowego i białka, jest źródłem 
fosforu i miedzi
��� łatwa i szybka aplikacja mieszanki

SPOSÓB STOSOWANIA 
40% czyli 40 kg mieszanki na 60 kg mąki (bezpośrednio do 
mąki przed miesieniem).

Tylko do użytku profesjonalnego, nie do sprzedaży detalicznej. 
Wyroby piekarnicze zawierające ten produkt należy upiec przed spożyciem.

SKŁADNIKI
Mąka orkiszowa pełnoziarnista 56%; dewitalizowany za-
kwas (z pszenicy durum, pszenny, żytni); sól; serwatka w 
proszku (z mleka); mleko odtłuszczone w proszku; gluten 
pszenny; cukier; ekstrakt drożdżowy.

PIECZYWO

Wartość odżywcza w 100 g produktu 
Wartość energetyczna       1335 kJ / 316 kcal
Tłuszcz 2,3 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,4 g
Węglowodany 50 g
w tym cukry 9,7 g
Błonnik 8,7 g
Białko 19 g
Sól 6,2 g

R E C E P T U R A CHLEB FOREMKOWY
Mieszanka Wiejski z Okiszem 400 g 
Mąka żytnia 720 400 g
Mąka pszenna 750 200 g
Drożdże Lesaffre 30 g
Ritesa 10 g
Woda 850 - 900 g
Razem 1 890 - 1 940 g

PROCES PARAMETRY
Miesienie (spirala) 5'+5'
Temperatura ciasta 30 °C
Fermentacja wstępna (temperatura otoczenia) 20 - 30 min
Dzielenie dowolne
Formowanie foremka
Fermentacja właściwa (30 °C / 80%) 40 - 50 min

Wypiek (piec trzonowy) z zaparowaniem 220 - 200 °C 
35-50 min
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WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowa-
niu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła 
słonecznego (maksymalna temperatura 25 °C).

NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED / NR PARTII: z boku opakowania

WIEJSKI Z ORKISZEM MIESZANKA PIEKARSKA
do produkcji pieczywa 

żytnio-pszennego z orkiszem

Masa netto:   25 kg

BAKING WITH LESAFFRE Solutions
Our programme is built around high-quality nutrition and respect for the planet. It carries 
a clear message: let’s take care of ourselves. By nourishing our bodies properly, we can 
enhance our overall quality of life. What we eat every day matters — and bread, when crafted 
with quality ingredients and adapted to specific lifestyles or dietary needs, can form the 
foundation of balanced nutrition and well-being. Lesaffre is committed to providing every 
baker with high-quality ingredients to create bread that supports healthier living.


