
CHLEB

MIESZANKA

PIEKARSKA

do produkcji pieczywa 
pszennego na bazie 
mąki typu Graham

��  uproszczony proces produkcyjny 

pieczywa pełnoziarnistego

��  wydłużona świeżość produktów

GRAHAM
Graham to mieszanka do produkcji pieczywa pszennego na bazie 
mąki typu Graham. Produkt opatrzony jest znakiem czystej etykiety, 
pozbawiony substancji dodatkowych. Idealnie wpisuje się w stale 
rosnące oczekiwania świadomych konsumentów. To pieczywo o 
wyjątkowo pełnym aromacie, delikatne w smaku. Wyróżnia go piękna, 
głęboka barwa oraz charakterystyczny dla mąki Graham subtelny 
zapach. Produkt zachowuje długotrwałą świeżość.

SPOSÓB STOSOWANIA
30% w stosunku do mąki, czyli 30 kg mieszanki na 100 kg mąki 
(bezpośrednio do mąki przed miesieniem).

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowaniu, w suchym 
i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła słonecznego (maksymalna 
temperatura 25°C).

OPAKOWANIE
worek 25 kg

UWAGA: Produkt może zawierać śladowe ilości: jaj i pochodnych, 
soi i pochodnych, sezamu.
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Lesa�re Polska S.A. 
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

www.lesa�re.pl

CHLEB

Inventis to kompletna gama produktów do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzyć zróżnicowane i smaczne przepisy 

kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraźnią.
Inventis jest doskonałym narzędziem na drodze 

do zadowolenia klienta. 

do produkcji pieczywa pszennego 
na bazie mąki typu Graham

MIESZANKA PIEKARSKA

R E C E P T U R Y Chleb 100% Graham Chleb Bułka
Mąka pszenna typ 1850 1 000 g 700 g 400 g

Mąka pszenna typ 750 - 300 g -

Mąka pszenna typ 500 - - 600 g

Mieszanka Graham 300 g 300 g 150 g

Drożdże 40 g 40 g 50 g

Sól - - 10 g

Polepszacz Biały - - 5 g

Woda 975 g 950 g 650 g

RAZEM 2 315 g 2 290 g 1 865 g

S P O S Ó B  W Y T W A R Z A N I A

Miesienie 3+15’ 3+15’ 2+6’

Temperatura ciasta 28-30˚C 28-30˚C 26-28˚C

1 fermentacja (na stole) 20' 20' 15'

2 fermentacja 30-40' 30-40' 40'

Wypiek (piec trzonowy) 210˚C / 35' 210˚C / 35' 230˚C / 17'

GRAHAM

ZALETY

��� produkowany w oparciu o wyłącznie naturalne składniki 

��� ułatwiony proces produkcyjny pieczywa pełnoziarnistego

��� długotrwała świeżość wypiekanych produktów

��� wysoka jakość wyrobu

��� dobra wydajność mieszanki
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Masa netto:  25 kg
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MIESZANKA PIEKARSKA
do produkcji pieczywa pszennego 

na bazie mąki typu GrahamG R A H A M

��  uproszczony proces produkcyjny 

pieczywa pełnoziarnistego

��  wydłużona świeżość produktów

SPOSÓB STOSOWANIA 
30% w stosunku do mąki, czyli 30 kg mieszanki na 100 kg mąki 

(bezpośrednio do mąki przed miesieniem).

SKŁADNIKI
Mąka pszenna; zakwas żytni; sól; jogurt w proszku (z mleka); 

serwatka w proszku (z mleka); mleko odtłuszczone w proszku; 

środki do przetwarzania mąki: enzymy*, kwas askorbinowy.
*Enzymy w procesie obróbki termicznej zostają dezaktywowane, dlatego też nie pełnią żadnej funkcji technologicznej 

w gotowym, wypieczonym wyrobie. W związku z tym nie podlegają obowiązkowi dalszego znakowania

ALERGENY
Produkt może zawierać śladowe ilości: jaj i pochodnych, soi i po-

chodnych, sezamu.

R E C E P T U R Y Chleb 100% Graham Chleb Bułka

Mąka pszenna typ 1850 1 000 g 700 g 400 g
Mąka pszenna typ 750 - 300 g -
Mąka pszenna typ 500 - - 600 g
Mieszanka Graham 300 g 300 g 150 g
Drożdże 40 g 40 g 50 g
Sól - - 10 g
Polepszacz Biały - - 5 g
Woda 975 g 950 g 650 g
RAZEM 1 415 g 2 290 g 1 865 g

W Y T W A R Z A N I E

Miesienie 3+15’ 3+15’ 2+6’
Temperatura ciasta 28-30˚C 28-30˚C 26-28˚C
1 fermentacja (na stole) 20' 20' 15'
2 fermentacja 30-40' 30-40' 40'
Wypiek (piec trzonowy) 210˚C / 35' 210˚C / 35' 230˚C / 17'

Lesa�re Polska S.A.
46-250 Wołczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99

PIECZYWO

Wartość odżywcza  w 100g produktu 
Wartość energetyczna         1274 kJ/301 kcal
Tłuszcz 1,6 g
w tym kwasy tłuszczowe nasycone 0,4 g
Węglowodany 55 g
w tym cukry 6,0 g
Błonnik 5,9 g
Białko 14 g
Sól 10,8 g

WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywać w szczelnie zamkniętym opakowaniu, 

w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostępu światła słonecz-

nego (maksymalna temperatura 25°C).

NAJLEPIEJ SPOŻYĆ PRZED / NR PARTII:  z boku opakowania

5 900269 430660
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