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DOMOWY to mieszanka piekarska, ktdra tqczy
nowoczesnq technologie z rzemiesiniczym
charakterem wypieku. Dzieki niskiemu
dozowaniu na poziomie 20%, produkt jest
wydajny i ekonomiczny w codziennej produkcji.
Ciasto wyrdznia sie wysokq tolerancjq na

obrébke mechaniczng, co zapewnia komfort
pracy i elastycznos¢ na kazdym etapie procesu.
Prosta, przejrzysta receptura oraz tatwa obrébka
sprawiajq, Zze przygotowanie wypiekow to szybki,
nieskomplikowany proces, a powtarzalna jakos¢
gwarantuje doskonate rezultaty za kazdym razem.
Efektem jest rustykalne pieczywo o wyjqgtkowym
smaku i bogatym aromatcie, o delikatnym,
wilgotnym miekiszu z apetycznymi, duzymi porami.
Dodatkowym atutem jest dtugotrwata Swiezosc
wypiekéw. Bochen DOMOWY wyrdznia sie réwniez
wysokq zawartosciq selenu, a takze jest Zrodtem
biatka, manganu i fosforu. To idealne pieczywo
dla konsumentéw, ktdrzy ceniq sobie smak, jakos¢
i wartosci odzywcze w codziennej diecie.

DOMOWY

W Zaletymieszankipiekarskiej:
° niskie dozowanie (20%)

* zwiekszona tolerancja ciasta na obrdbke
mechaniczna

* powtarzalna jakos¢ produktu
* prosta receptura
* prosta obrébka

¥ Zalety pieczywa:

* wyjatkowy smak i aromat uzyskany dzieki
dodatkowi mleka w proszku

e delikatny, wilgotny miekisz o duzych porach
e dtuga swiezos¢ pieczywa

e rustykalny wyglad

* wysoka zawartos¢ selenu

» zrédto biatka, manganu i fosforu

* pieczywo idealne zaréwno dla oséb mtodych
i aktywnych, jak i dla senioréow



CHLEB
DOMOWY

SPOSOB STOSOWANIA
20% czyli 20 kg mieszanki na 80 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem).

RECEPTURA

WYTWARZANIE

Mieszanka Domowy
Maka pszenna typ 750
Drozdze Lesaffre
Ritesa / Kontinol paste
Woda

Razem

Miesienie (spirala)

Temperatura ciasta

Fermentacja wstepna (temp. otoczenia)
Dzielenie

Formowanie

Fermentacja whasciwa (30 °C/80%)
Wypiek (piec trzonowy, z zaparowaniem)

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

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
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