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v pieczywo dla diabetykow

v niski indeks glikemiczny pieczywa
-42,7%*

PIECZYWO

Pieczywo ziarniste o niskim indeksie glikemicznym to mieszanka do
produkgji pieczywa pszennego, ktdre jest idealng propozycja dla oséb
dbajacych o zdrowie lub wymagajacych stosowania specjalistycznych
dietoterapii. Szczegdlnie polecany dla diabetykdw oraz pacjentéw

PI ECZYWO Z I A R N ISTE z zaburzeniami glikemii popositkowej. Gotowy wyrob ma wysoka
zawarto$¢ btonnika pokarmowego, ktéry pomaga w prawidtowym
funkcjonowaniu jelit, a takze jest Zrddtem biatka, ktore przyczynia sie

O N I S KI M I N D E KSI E do wzrostu masy migsniowej oraz pomaga w utrzymaniu zdrowych
kosci. Wypieczony produkt daje dtugie uczucie sytosci. Kompozyca
ziaren m.in. stonecznika, siemienia Inianego, pestek dyni tworzy idealng
dawke energii, pozwalajac cieszyc sie tradycyjnym smakiem i aromatem

G I_I KE M I cz NYM zdrowego pieczywa. Mieszanka Swietnie sie sprawdzi do chleba
koszyczkowego, jak i do butek o rdznych ksztattach.

SPOSOB STOSOWANIA
| LA 73 50% czyli 50 kg mieszanki na 50 kg maki (bezposrednio do maki przed
<

M I E SZA N KA ‘uV' miesieniem).
=]
9] WARUNKI PRZECHOWYWANIA
P I E KA RS KA 7\—! Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym
i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (maksymalna

temperatura 25°C).

OPAKOWANIE

UWAGA: Produkt moze zawierac: mleko i pochodne, jaja i pochodne, worek 25 kg 74
soje i pochodne, sezam.

*(ertyfikat i badania przeprowadzone przez Katedre Dietetyki Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. LESAFFRE
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ZALETY

v chleb szczegdlnie polecany dla diabetykow oraz pacjentow
zzaburzeniami glikemii popositkowej

v pieczywo Zrédtem biatka oraz z wysokq zawartosciq blonnika
pokarmowego

v niskitadunek glikemiczny kromki pieczywa
v duzailos¢ziaren

v dtugie uczucie sytosci

v wyjqtkowy smak i aromat BULKA

RECEPTURA CHLEB BULKA

Mieszanka piekarska 10009 10009
Maka pszenna typ 750 10009 10009
Drozdze 609 60g
Woda 10009 10009
RAZEM 30609 30609

PROCES PARAMETRY
Miesienie (spirala) 4+4 4+4
Temperatura ciasta 26-28°C 26-28°C
1fermentacja (temp otoczenia) 15-20° 15-20°
Dzielenie i formowanie koszyczek nawazka i ksztatt wedtug uznania
2 fermentacja (garownia) 45-55'/35°C/ 75% 40-45'/35°C/ 75%
Wypiek 35-45'/210-220°C 15-17'/210-220°C
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Inventis to kompletna gama produktéw do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzy¢ zréznicowane i smaczne przepisy
kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraznia.
Inventis jest doskonatym narzedziem na drodze
do zadowolenia klienta.

Lesaffre Polska S.A.

46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska

tel. +48 (77) 418 82 80 .
www.lesaffre.pl LESAFFRE



