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RELEASE YOUR CREATIVITY

KETO

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji pieczywa wysokobiatkowego wieloziarnistego

Mieszanka KETO jest idealna do pieczenia chleba
foremkowego i butek, zapewnia wygode i oszczednos¢
czasu w piekarni. Receptura jest wyjqtkowo prosta -
wystarczy dodac¢ wode i drozdze, a reszta dzieje sie sama!
Mieszanka KETO to niezastgpiony wybdr, jesli szukasz
mieszanki do wyrobu innowacyjnego, funkcjonalnego
pieczywa, ktére bedzie odpowiednie dla wszystkich oséb
dbajqcych o zdrowq diete.

Pieczywo KETO jest stworzone z myslq o osobach na
diecie ketogenicznej, jego wiasciwosci sprawiajq, ze nie
ma potrzeby eliminowania pieczywa z codziennej diety.
Niska zawartos¢ weglowodandw oraz wysoka zawartos¢
biatka - to wszystko, czego potrzebujesz na diecie
ketogenicznej. Nasze pieczywo KETO nie tylko smakuje
wysmienicie, ale takze dostarcza energii niezbednej

w codziennej diecie. To doskonaty sposdéb, aby cieszyc

sie ulubionymi wypiekami bez wyrzutéw sumienia,
wspierajqc réwnoczesnie odpowiedni poziom cukru we
krwi i prawidtowe funkcjonowanie organizmu.

Zalety mieszanki KETO:

* prosta receptura - tatwa w przygotowaniu, nie wymaga
skomplikowanych sktadnikow

» wszechstronnosc - doskonata do wypieku chleba foremkowego
i butek

* wydajnos¢ i duzy rozrost - mieszanka zapewnia odpowiednia
objetosé pieczywa przy minimalnym naktadzie pracy

* ekonomiczna w stosowaniu - gwarantuje doskonaty stosunek
jakosci do ceny

Zalety pieczywa KETO:

° porowaty i ciemny miekisz - charakterystyczna struktura
z widocznymi ziarnami, idealna dla 0séb na diecie ketogenicznej

» miekka skora - wptywa na dtuzsza Swiezos¢ pieczywa

» $wiezo$¢ przez 3 dni - dzieki odpowiedniej strukturze
i recepturze, ktéra ogranicza szybkie wysychanie

Oswiadczenia zywieniowe dotyczqce pieczywa KETO:

* dedykowane osobom na diecie ketogenicznej, z niska iloscia
weglowodandw - tylko 9 g/100 g

» wysoka zawarto$é biatka - 28 g/100 g, przyczynia sie do
wzrostu masy miesniowej i pomaga w jej utrzymaniu

» wysoka zawarto$é btonnika pokarmowego - 6 g/100 g,
wspomaga prawidtowe funkcjonowanie uktadu pokarmowego

* zrodto potasu i cynku - pierwiastki niezbedne dla zdrowia

* wysoka zawartos¢ fosforu, magnezu, miedzi i manganu -
wspomaga funkcje organizmu

* wysoka zawartos¢ kwasow ttuszczowych Omega-3




SPOSOB STOSOWANIA
100% mieszanki bez dodatku maki.
CHLEB
FOREMKOWY HUER
=< | Mieszanka Keto 10009 10009
CHLEB 2 | Drozdze Lesaffre 20g 20g
FOREMKOWY 5 | Woda 800-820¢ 800-820¢
& | Razem 1820-1840 ¢ 1820-1840 ¢
w | Miesienie (spirala) 5+7 5+7
= | Temperatura ciasta 26-28°C 26-28°C
E 1 fermentacja (temperatura otoczenia) 15"- 20" 15-20'
<t | Dzielenie Wg uznania Wg uznania
E Formowanie foremka W( uznania
BULKA E 2 fermentacja (30 °C/ 80%) 50'- 60" 50'- 60"
Wypiek (piec trzonowy) z duzym zaparowaniem 30"+ 10/200 °C 30°/200°C
vﬁ LA e
Produkt opatrzony znakiem ,Clean Label” - oznacza to, ze nie ﬂ I
zawiera sztucznych dodatkéw, konserwantéw ani GMO (]

A

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

OPAKOWANIE
. M- worek 25 kg
OKRES PRZYDATNOSCI

12 miesiecy od daty produkgji

2025.01

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



