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PIECZYWO

BULKA
FITNESS

MIESZANKA
PIEKARSKA

do wyrobu pszennego
pieczywa ziarnistego

UWAGA: Produkt moze zawiera¢: mleko i pochodne,
jajai pochodne, sezam.

v/ pieczywo jest Zrodtem witaminy E,
cynku, magnezu, potasu, bfonnika
pokarmowego, biatka oraz ma wysokgq
zawartosc fosforu, miedzi i manganu

Butka Fitness to 30% mieszanka piekarska polecana do wyrobu
pszennych butek ziarnistych, ale réwniez Swietnie sie sprawdzi do
produkgji chleba. Produkt jest przeznaczony dla konsumentow,
ktérzy prowadza zdrowy styl zycia oraz s zainteresowani Zzywnoscia
funkcjonalna. Odpowiednio dobrana formuta, ktdra daje ilos¢ ok. 16%
ziaren w wypieczonym produkcie, zapewnia dtugie poczucie sytosci przy
jednoczesnym dostarczeniu korzysci prozdrowotnych. Gotowy wyrdb jest
Zrédtem: witaminy E, cynku, magnezu, potasu, btonnika pokarmowego
oraz biatka, a takze ma wysokq zawarto$¢ fosforu, miedzi oraz manganu.
Butki Fitness wyrdzniaja sie wilgotnym, elastycznym miekiszem,
utrzymujaca sie dtuga swiezoscia pieczywa oraz cienka, ciemnoztocisty
skorka z widocznymi ziarnami. Produkt sprawdzi si¢ zaréwno w obréhbce
recznej, jak réwniez maszynowej. Mieszanka piekarska jest opatrzona
znakiem ,Clean Label".

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

WARUNKI PRZECHOWYWANIA

Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym
i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (maksymalna
temperatura 25°C).

OPAKOWANIE %
worek 25 kg
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ZALETY

v/ zawartos¢ziaren w mieszance wynosi 74%, co daje 16% w wypieczonym

produkcie
v/ dlugotrwata Swiezos¢ butek
v unikatowy smak dzieki duzej zawartosci ziaren

v elastyczny miekisz i cienka skorka

BULKA

CHLEB

RECEPTURA BULKA FITNESS CHLEB FITNESS
Mieszanka Butka Fitness 3009 3009
Maka pszenna typ 500 6509 -

Maka pszenna typ 750 - 6509
Maka graham typ 1850 509 509
Sol 18¢ 18¢
Drozdze 409 409
Woda 5509 5509
RAZEM 1608¢ 16089
WYTWARZANIE
Miesienie (spirala) 4+6 4+6
Temperatura ciasta 25-27°C 26-28°C
1fermentagja (temperatura otoczenia) 20 20
Dzielenie i formowanie nawazka ok. 90 W( Uznania
2 fermentacja (30°C/ 80%) 15 25'-35
Wypiek (piec trzonowy) 15'-17'/220-235°C 25-30'/225°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
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