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Profesjonalna mieszanka do produkcji wysokiej

jakosci chleba pszenno-zytniego petnoziarnistego.

Zawiera starannie dobrane sktadniki: mgke
pszenngq i wysokobiatkowgq, dewitalizowany
zakwas zytni (produkt przemiatu zyta) oraz mleko
odttuszczone i serwatke w proszku.

Chleb wypiekany z tej mieszanki ma niski indeks
glikemiczny (54,15%) i jest bogaty w btonnik
pokarmowy, mangan oraz miedZ. Stanowi Zrédto
biatka, cynku, fosforu, magnezu i selenu. Dzieki
maqkom petnoziarnistym i zakwasowi zZytniemu
charakteryzuje sie naturalnym, petnym smakiem.
Przeznaczona wytqcznie do uzytku
profesjonalnego. Zapewnia powtarzalngq jakos¢

i doskonate wtasciwosci technologiczne. Idealna
dla piekarni cenigcych naturalny sktad i wartosci
odzywcze pieczywa.

¥ Zalety mieszanki piekarskiej:
° czysta etykieta

° zwiekszona tolerancja ciasta na obrébke
mechaniczna

* powtarzalna jakos¢ produktu
* utatwienie procesu produkcji

¥ Zalety pieczywa:
* wyjatkowy smak i aromat
o dtugotrwata swiezos¢
¢ niski indeks glikemiczny 54,15%
e wysoka zawartos¢ btonnika, manganu oraz miedzi
e zZrédto biatka, fosforu, magnezu, cynku, selenu
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SPOSOB STOSOWANIA
30% czyli 30 kg mieszanki na 70 kg maki (bezposrednio do maki przed miesieniem)..

Mieszanka Z Petnego Przemiatu
Maka graham typ 1850

Maka orkiszowa typ 1850

Maka zytnia razowa typ 2000
Drozdze Lesaffre

Woda

RECEPTURA

Miesienie (spirala)

Temperatura ciasta

Fermentacja wstepna (temperatura otoczenia)
Dzielenie

Formowanie

Fermentacja wtasciwa (30 °C/ 80%)

Wypiek piec trzonowy

WYTWARZANIE

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

CHLEB
FOREMKOWY
3009
2504
2504
2009
309
900-9509

4412
28°C-30°C
15'-30
dowolne
foremka
25" 40’
210°C35' - 40

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

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!



