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INVENTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

~ / bogaty w kwas foliowy
- v/ wysoka wydajnos¢, diugotrwata
swiezos¢

CHLEB

Mieszanka piekarska do produkgji pieczywa wieloziarnistego wzboga-
cona kwasem foliowym. Chleb i produkty zbozowe od wiekdw sq naj-
wazniejszym pokarmem cztowieka. W dobrze skomponowanej diecie
wazne miejsce zaja¢ powinny przetwory zbozowe, w tym pieczywo,
bedace Zrodtem cennych skfadnikow odzywczych. Pieczywo Znako-
mity znakomicie urozmaica diete, gdyz zawiera réznorodne sktadniki
pokarmowe, m.in. inny kwas foliowy, btonnik i biatko. Oprdcz tego

Inakomity ma niezwykle atrakcyjny wyglad i smak, dzieki zawarto-
sci wielu ziaren, takich jak: ziarna stonecznika, ziarna pszenicy, siemie

M I E S Z A N KA Iniane brazowe, sezam, ziarna zyta oraz dzieki ptatkom zytnimi ptat-
P I E KA RS KA kom ziemniaczanym.

SPOSOB STOSOWANIA
100% mieszanki, bez dodatku maki.

do produkcji pieczywa

wieloziarnistego WARUNKI PRZECHOWYWANIA
w2z b o g acona kWG sem Produkt przechoyvywac w. §zczeln|e zamkm(’gt){m opakowaniu,
. w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego
f OI 10 Wy m (maksymalna temperatura 25°C).
OPAKOWANIE
worek 25 kg

UWAGA: Produkt zawiera gluten, sezam. Moze zawierac Sladowe ilosci: g

mleka i pochodnych, jaj i pochodnych, soi i pochodnych. LESAFFRE
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/NAKOMITY

MIESZANKA PIEKARSKA

do produkcji pieczywa wieloziarnistego
wzbogacona kwasem foliowym

v wysoka zawartos¢ kwasu foliowego (331 g w 100 g gotowego wyrobu)*

Foliany:
- pomagajq w prawidtowej produkcji krwi,
- pomagajq w prawidtowym funkcjonowaniu uktadu odpornosciowego,
- przyczyniajq sie do zmniejszenia uczucia zmeczenia i znuzenia
- przyczyniajq sie do wzrostu tkanek matczynych w czasie cigzy,
v wysoka zawartos¢ bfonnika (6,9 g na 100 g gotowego wyrobu)
v Zradto biatka (13 g na 100g gotowego wyrobu)
biatko pomaga w utrzymaniu:
- masy miesniowej,
- zdrowych kosci.

*2 kromki chleba Znakomity pokrywajq dzienne zapotrzebowanie na kwas foliowy osoby dorostej wg RWS **(200 ug).

**Dzienna Referencyjna Wartos¢ Spozycia witamin i sktadnikdw mineralnych dla os6b dorostych.

CHLEB

RECEPTURY Znakomity Chleb zytnio-pszenny znakomity Butki pszenne znakomite
Maka pszenna typ 500 - - 500
Maka zytnia typ 720 - 500 -
Mieszanka ZNAKOMITY 1000 500 500
Drozdze 30 30 40
Sl - 10 10
Woda 700 800 580
Zakwas Ritesa 20 20 -
TOTAL 1750 1860 2010
SPOSOB WYTWARZANIA
Miesienie 3'+10' 3'+5' 3'+5'
Temperatura ciasta 27-28°C 29-30°C 26-27°C
Odpoczynek 15'-30' 30' 15'
Dzielenie tak tak tak
Formowanie keséw tak, koszyk lub foremka tak, foremka wedle uznania
Gtéwna fermentacja 40'-50' 40'-50' 40'-50'
Parametry gtdwnej fermentacji 35°C/80% 35°C/80% 35°C/80%
(zas wypieku 40'-50' 40-50' 15-25'
Temperatura wypieku 220°Cz zaparowaniem 220°Cz zaparowaniem 200°Cz zaparowaniem
Wypiek wsadowy wsadowy cyklotermiczny/obrotowy
/'
INnvENTIS
CREATIVE BAKING SOLUTIONS
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
L do zadowolenia kelinta.
Lesaffre Polska S.A.
46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
www.lesaffre.pl LESAFFRE




