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Chleb Biesiadny przygotowany na bazie tej mieszanki wyrdznia

sie wyjqtkowym smakiem i aromatem, ktdre zawdziecza starannie
dobranym dodatkom, takim jak ptatki ziemniaczane oraz pieczona
cebulka. To potqczenie nadaje wypiekom wyrazisty, lekko rustykalny
charakter, idealnie wpisujqcy sie w oczekiwania wspétczesnych
konsumentéw. Mieszanka Biesiadny posiada czystq etykiete,

co stanowi istotnq wartos¢ dla klientow poszukujqcych prostych

i przejrzystych sktadow. Gotowe pieczywo zachwyca delikatnym,
wilgotnym i réwnomiernym miekiszem, a takze dtugotrwatq
Swiezoscig. Z technologicznego punktu widzenia produkt zapewnia
zwiekszonq tolerancje ciasta na obrobke mechaniczng, co znaczqco
utatwia proces produkgji i gwarantuje powtarzalng, wysokq jakos¢
kazdej partii. Dodatkowq zaletq jest jego uniwersalnos¢ - mieszanka
doskonale sprawdza sie zarowno w produkdji chleba, jak i butek,
ZmoZzliwosciq zastosowania wariantu z prazonq cebulq lub bez.

(o wigcej, wypieki stanowiq wartosciowe uzupetnienie codziennej
diety - sq Zrddtem biatka, fosforu i miedzi oraz charakteryzujq sie
wysokq zawartoscig manganu.

W Zalety mieszanki piekarskiej:
e czysta etykieta

» zwiekszona tolerancja ciasta na obrdébke
mechaniczna

» powtarzalna jakos$¢ produktu
* utatwienie procesu produkcji

W Zalety pieczywa:

* wyjatkowy smak i aromat uzyskany, dzieki
dodatkowi ptatkow ziemniaczanych i pieczonej
cebulki

* delikatny, wilgotny i rownomierny miekisz
o dtugotrwata swiezos¢

» wysoka zawartos¢ manganu

* zZrédto biatka, fosforu i miedzi




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

CHLEB BULKA
BIESIADNY BIESIADNA
Mieszanka Biesiadny 300g 3004 3009 3004
Maka pszenna typ 500 - - 7009 7009
CHLEB | Maka pszennatyp 750 600 g 600 g - -
BIESIADNY S | Maka zytnia typ 720 100 g 100g - -

| . qs

& | Drozdze 409 409 45¢ 459

o .

& | Ritesa 69 64 - -
Cebula prazona - 504 - 504
Woda 620-670¢ 640-690 g 510-560 ¢ 530-580¢
Razem 1666-1716 ¢ 1736-1786 g 1555-1605 g 1625-1675¢
Miesienie (spirala) 4 +7 4 +7 37+8 37+8

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

S | Fermentacja wstepna . . . .

ﬁ (temp. otoczenia) 20 20 10 10

g(: Dzielenie W@ uznania W@ uznania W@ uznania W@ uznania

E Formowanie Wg uznania W(g uznania W( uznania W(g uznania

S | Fermentacja wtasciwa &y & & e

S | 30°C/80%) 40-50 40-50 45-55 45 - 55
Wypiek (piec trzono- a2 0 2 0 T o e 0
Wy, 2 zaparowaniem) 25-30°/200°C  25-30°/200°C  13-15/220°C  13-15/220°C

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac¢ w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym i przewiew-

nym miejscu, bez dostepu swiatta stonecznego (maksymalna temperatura 25 °C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg

OKRES PRZYDATNOSCI
12 miesiecy od daty produkgji

2026.04

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



