inventis

RELEASE YOUR CREATIVITY

Chleb na dzien dobry

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji pieczywa mieszanego i zytniego

Mieszanka Chleb na dzien dobry polecana jest gtdwnie do
wyrobu chleba, ale rdwniez sprawdzi sie w produkgji pieczywa
drobnego, takiego jak butki, bagietki i precle. Dzigki odpowiednio
dobranej formule, produkt charakteryzuje sie wyjatkowym
smakiem i zapachem oraz rumiang i chrupiaca skdrka, posypana
kminkiem. Kompozycja kminku w formie mielonej i w ziarnach
oraz serwatki nadaje pieczywu oryginalny smak i wyglad. Polacy
chetnie siegaja po kminek ze wzgledu na jego charakterystyczny
stodkawy, ciepty zapach oraz lekko piekacy smak podobny do
anyzu i kopru wtoskiego. To jedna z lepszych przypraw, ktdra
doskonale komponuje sie z chlebem.

¥/ Smak to priorytet

e oryginalny smak dzieki dodatkowi kminku
mielonego i w ziarnach

e wydtuzona swiezos¢ pieczywa

* wyjatkowy smak i zapach oraz chrupigca skoérka
e prosta i tatwa w aplikacji receptura

e mozliwos¢ uzycia w réznych aplikacjach

* powtarzalnos¢ produktu gotowego

Y Wspiera zdrowy tryb zycia
* pieczywo jest zrodtem btonnika pokarmowego

* wysoka zawartos¢ manganu pomaga w ochronie
komorek przed stresem oksydacyjnym

* wysoka zawartos¢ fosforu pomaga w utrzymaniu
zdrowych kosci i zebow

e wysoka zawartos¢ miedzi pomaga w
prawidtowym funkcjonowaniu uktadu nerwowego

¢ produkt jest opatrzony znakiem ,Clean Label”




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

CHLEB
KOSZYCZKOWY

Mieszanka Chleb na dzier dobry 3004

< Maka pszenna typ 500 -

< Maka pszenna typ 750 5004

N Maka zytnia typ 720 2004

4 | Drozdze Lesaffre 30¢

& | Ritesa/Kontinol paste 13¢
Woda 600-6309
RAZEM 1643-1673¢
Miesienie (spirala) 4 +7
Temperatura ciasta 26-28°C

w | Fermentacja wstepna 10

<2< (temperatura otoczenia)

N Dzielenie W@ uznania

<§< Formowanie W(g uznania

i~ | Fermentacja whasciwa (30°C/80%) 4045

E Fermentacja whasciwa _
(temperatura otoczenia)
Wypiek (piec trzonowy) . q
z z)g;)arowpaniem ! 30°/210°C

CHLEB
FOREMKOWY

300q

7004
30g
28¢
700-730¢
1758 - 1788 g

4+ 6
28-30°C
20

W(g uznania
foremka
25'=30'

40" /215°C

BUEKA

300q
700q

35¢

520- 550
15551585 g

33+ 8
26-28°C
10°

W(g uznania
W@ uznania
40'— 45

15-18"/215°C

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym i przewiew-
nym miejscu, bez dostepu swiatfa stonecznego (maksymalna temperatura 25 °C).

OPAKOWANIE

B, Wy 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

CHLEB
RUSTYKALNY

3009

700g
30¢
10g
690—-720¢
1730-1760g

3+9
25-27°C
40

W(g uznania
Wg uznania

30°

23-25/225°C

Wspotpracujac z Lesaffre,

PRECEL

3009
700q

20¢

500-530g
15201550

33+ 8
26-28°C
10°

110-130¢
ksztatt precla
50-55

15-17"/210°C

2024.09

odkryjesz swoja piekarnie

na nowo!




