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RELEASE YOUR CREATIVITY

WIE)SKI Z ORKISZEM

VESZAN KAEJ ERARSKA
do pruduse]l pldeayue 2yl prazdnnde)o 2 undzasm

Mieszanka piekarska Wiejski z Orkiszem pozwala Y 2ale ty mieszanki piekarskiej:

UZ)/SkC’C' chleb o tradycyjnym, rzemieflniczym » prostota wykonania - tatwa i szybka aplikacja
w standardowym procesie produkcyjnym

charakterze i wyrazistym smaku. Wysoki udziat
» stabilnosé¢ i powtarzalnosé - jednolita jakos¢

petnoziarnistej mqki orkiszowej (56%) sprawia, : wypieku niezaleznie od skali produkcji

Ze gotowy Wypiek charakteryzuje 5i¢ WySqu * dobra tolerancja fgrmentacyina - szeroki zakres
. . O . czasow fermentacji

zawartosciq bfonnika (6 g) i biatka (8,9 g). Dodatek : « uniwersalno$é - mozliwos¢ taczenia z makami

dewitalizowanego zakwasu z pszenicy durum : pszennymi i zytnimi

i zyta nadaje pieczywu gfeboki aromat orazlekko -
kwaskowy profil smakowy. Obecnos¢ serwatki
imleka w proszku poprawia strukture miekiszu

oraz wspiera proces rumienienia skorki. Chleb po

wypieku charakteryzuje sie sprezystym miekiszem Zalety pleczywa: _ _ _
. . 3 . * wysoka zawartosc btonnika - wspiera prawidtowe
i chrupigcq skorkgq. : trawienie

e zrédto fosforu i miedzi - przyczynia sie do
utrzymania prawidtowego metabolizmu
energetycznego

s wysoka zawartosc¢ biatka - pomaga w utrzymaniu
zdrowych kosci

e naturalny smak i aromat dzieki uzyciu zakwasu

* petnoziarnisty orkisz jako cenione zrédto
sktadnikow mineralnych
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SPOSOB STOSOWANIA
40% czyli 40 kg mieszanki na 60 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

Mieszanka Wiejski z Okiszem
Maka zytnia 720

Maka pszenna 750

Drozdze Lesaffre

Ritesa

Woda

Razem

RECEPTURA

Miesienie (spirala)

Temperatura ciasta

Fermentacja wstepna (temperatura otoczenia)
Dzielenie

Formowanie

Fermentacja wtasciwa (30 °C/ 80%)

WYTWARZANIE

Wypiek (piec trzonowy) z zaparowaniem

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

CHLEB
FOREMKOWY
4009
4004
2004
309
104
850-900¢
1890-1940¢

5'+5'
30°C
20-30 min
dowolne
foremka
40-50 min
220 - 200°C
35-50 min

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

OPAKOWANIE
worek 25 kg

OKRES PRZYDATNOSCI
12 miesiecy od daty produkgji
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Wspotpracujac z Lesaffre,
odkryjesz swoja piekarnie
na nowo!



