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RELEASE YOUR CREATIVITY

ORKISZOWY 100%

VESZAN RAE ERARSHA
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ORKISZOWY 100% to profesjonalna mieszanka
piekarska stworzona do wypieku aromatycznego
pieczywa orkiszowego o wyrazistym, naturalnym
smaku. Bazuje na mqce orkiszowej petnoziarnistej
(57%) oraz starannie dobranych ziarnach, ktére
nadajq wypiekom charakter i bogatq strukture.
Pieczywo na bazie mieszanki jest Zrodtem

cynku, selenu i potasu, stanowiqc wartosciowe
uzupetnienie zbilansowanej diety. Wyrdznia sie
wysokq zawartosciq btonnika, biatka, fosforu,
magnezu, miedzi oraz manganu, wynikajqcq

z bogatego sktadu surowcowego. Mieszanka
umozliwia produkcje pieczywa o sprezystym
miekiszu i chrupiqcej skérce. Zapewnia stabilnos¢
procesu technologicznego i powtarzalng jakos¢
wypiekow.

Zalety mieszanki piekarskiej:

* 100% mieszanki - bez dodatku maki

» stabilna receptura zapewniajgca powtarzalnosc¢
wypiekéow

» dobra tolerancja technologiczna ciasta

* odpowiednia do piecéw trzonowych i innych
systemow wypieku

Zalety pieczywa:

* wysoka zawartos¢ magnezu - przyczynia sie do
zZmniejszenia uczucia zmeczenia i znuzenia oraz
pomaga w prawidtowym funkcjonowaniu uktadu
nerwowego i miesni

¢ wysoka zawartos¢ fosforu - pomaga w utrzymaniu
zdrowych kosci i zebow oraz przyczynia sie do
utrzymania prawidtowego metabolizmu energetycznego

* wysoka zawartos$é miedzi i manganu - pomagaja
w ochronie komodrek przed stresem oksydacyjnym

* wysoka zawartosé¢ btonnika pokarmowego i biatka

* zrédto cynku i selenu - pomagaja w prawidtowym
funkcjonowaniu uktadu odpornosciowego oraz
w ochronie komdrek przed stresem oksydacyjnym

e zrédto potasu - pomaga w prawidtowym
funkcjonowaniu uktadu nerwowego i migsni oraz
w utrzymaniu prawidtowego cisnienia krwi
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SPOSOB STOSOWANIA
100% mieszanki bez dodatku maki.
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Mieszanka Orkiszowy 100%
Drozdze Lesaffre

Woda

Razem

Miesienie (spirala)

Temperatura ciasta

Fermentacja wstepna (temperatura otoczenia)
Dzielenie

Formowanie

Fermentacja whasciwa (30°C/ 80%)

WYTWARZANIE

Wypiek (piec trzonowy) z zaparowaniem

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

CHLEB
FOREMKOWY
1000g
309
8004
18309

5'+10'
30°C
15-20 min
dowolne
foremka
20-30 min
220°C
35-45min

Produkt przechowywac¢ 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

Lesaffre Polska S.A. - 46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska - tel. +48 (77) 418 82 80, www.lesaffre.pl

Wspotpracujac z Lesaffre,
odkryjesz swoja piekarnie
na nowo!
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