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RELEASE YOUR CREATIVITY et .

POWSZEDNI Z ZIARNAMI

VESZAN RARJ ERARSRAN
J0PTOUOKY D1EC2gWARTTI ESZATIEYURE 1T

Pieczywo przygotowane na bazie mieszanki Y
POWSZEDNI Z ZIARNAMI to gwarancja V' Zalety mieszanki plekarskiej:

. . . B . » zwiekszona tolerancja ciasta na obrdbke
wyjqtkowego smaku i aromatu pieczywa, ktdre : mechaniczna

zachwyci nawet najbardziej wymagajqcych * powtarzalna jakosc produktu
. ° utatwienie procesu produkcji

klientéw. Dzieki zawartosci ziaren wypieki sq dus t0sc 7i
¢ duza zawartosc ziaren

Zrédtem biatka, cynku, selenu, fosforu i magnezu, :

atakze charakteryzujq sie wysokq ZGWGI’tOfCiq e et ettt eaaeeeaaeeaaeeaaae et a s
bfonnika pokarmowego, miedzi oraz manganu.
Pieczywo przygotowane z tej mieszanki wyrdznia
sie wilgotnym, réwnomiernym miekiszem oraz
apetyczng, chrupiqcq skérkq. Dtugotrwata swiezos¢ ¥ Zalety pieczywa:

sprawia, ze produkt zachowuje swoje walory przez : * wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego,
. miedzi i manganu

dluz'szyczas, co przekiada Sie nazadowolenie * zZrédto biatka, cynku, selenu, fosforu i magnezu

klientéw i mniejsze straty. Dodatkowym atutem : ° wyjatkowy smak i aromat pieczywa

jest unikalny kolor miekiszu i skorki, uzyskany : * unikalny kolor migkiszu i skorki uzyskany dzigki
: kombinacji stodow

dzieki starannie dobranej kombinacji stoddw. : « dtugotrwata $wiezos¢

Z punktu widzenia produkcji mieszanka zapewnia * wilgotny i réwnomierny miegkisz

zwiekszongq tolerancje ciasta na obrébke * chrupiaca skorka

mechaniczng, co znaczqco utatwia proces USRS PP PSR RRSPPRURRN
technologiczny i pozwala osiqgng¢ powtarzalng,
wysokq jakos¢ wypiekdw przy kazdej partii.



CHLEB
KOSZYCZKOWY
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SPOSOB STOSOWANIA
40% czyli 40 kg mieszanki na 60 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

Mieszanka Powszedni z ziarnami
Maka pszenna typ 750

Maka zytnia typ 720

Drozdze Lesaffre

Ritesa / Kontinol paste

Woda

Razem

RECEPTURA

Miesienie (spirala)

Temperatura ciasta

1fermentacja (temperatura otoczenia)
Dzielenie

Formowanie

2 fermentacja (30 °C/ 80%)

Wypiek (piec trzonowy)

WYTWARZANIE

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

CHLEB
KOSZYCZKOWY
400¢
5004
1004
309
39
550-580¢
1583-1613¢

4+7
28-30°C
20’

Wg uznania
Wg uznania
40— 50"
30'/210°C
Z zaparowaniem

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
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Wspotpracujac z Lesaffre,
odkryjesz swoja piekarnie
na nowo!



