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puratos
Przysztosc \\\

Ch'GbG (((

Lezy w przesztosci \\\

Kultura wypiekania chleba to historiq,
kiora liczy ponad 15 000 lat!

Czerpiqc z tego bogatego dziedzictwa, pomagamy piekarzom tworzy<
wysmienite pieczywo najwyzszej jakosci.

W dzisiejszych czasach konsumenci na nowo odkrywajq wartosci

odzywcze chleba. Oczekujqg, aby pieczywo byto smaczne, na dtugo
pozostawato $wieze oraz zeby byto przygotowane z najlepszych sktadnikow
pochodzgcych z natury. Coraz czescie] siegajg po wypieki zawierajgce zboza
i nasiona bazujgce na naturalnym zakwasie.

Wspodtczesne rynkowe trendy zwigzane z piekarnictwem mozna
zinterpretowac jako tesknote za autentycznosciq i tradycjami dawnych
czasdw. Tu zaczynd sie nasza misja — jesteSmy po to, by zaspokajac
pragnienia konsumentow.

J/

Konsumenci chetnie wybierajqg chleby
zytnie.

Coraz wiecej polskich konsumentdéw stara sie prowadzi¢ zdrowy tryb zycia,
dbac¢ o zbilansowangq diete. Chetniej niz niegdys siegajg po smaczne

i dajgce poczucie sytosci pieczywo zytnie — cenne zrédto btonnika
pokarmowego.

Wyprébuj nasze receptury chlebéw zytnich i zaskocz swoich klientow.

»

puratos
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Czy Czy wiesz,
wiesz, ze... rowniez ze...

Chleby zytnie sg waznym elementem

prawidtowej diety. Produkty zbozowe
Narodowe Centrum Edukacii Zywieniowej o

oraz Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego - n|Sk0przei'W0rzone
rekomendujqg, aby petnoziarniste produkty

zZbozowe znajdowaty sie w kazdym gtownym

positku.

Codziennie dla zdrowia powinno

sie spozy¢ przynajmniej 3 porcje platki zbozowe

8% 82% (90 g) produktéw zbozowych naturalne
. . ] petnoziarnistych,
tyle wynosi Polsce Rich konsum.erfiow takich jak miedzy innymi: chleby zytnie, razowe,
spozycie pieczywa uwaza, ze btonnik jest kasze (np. gryczana), pieczywo razowe czy
zytniego.* zdrowy.** razowy makaron.
pieczywo
Zytnie
pieczywo
graham
93 3 (o) kasze

petnoziarniste

a 2 "Iy ) #h /
EJ ; p " " -

uwaia, ze ziarna i nasiona N 7R L s J. ’ \ @
.o . | e i B ¥ '
sq zdrowymi i smacznymi : N BTA A4 7 0 370

sktadnikami pieczywa.** . e o le O

y i‘ uwazaq, ze kluczowe jest

1 ; eliminowanie z pieczywa

niepozgdanych skiadnikéw.**

makaron
petnoziarnisty

Wedlug polskiej normy PN-A-74101:1992
pieczywem zytnim mozemy
nazwac chleb, ktéry zawiera
minimum 90% maki zytnieje
Pozostate 10% mogag stanowi¢ maki innych
rodzajow.

ryz brqzowy

* 7rédto: Raport Girq, listopad 2019 #*7rddto: Wiem, ze dobrze jem - Talerz Zdrowego
Zywienia w praktyce, Narodowe Centrum Edukacji
Zywieniowej, Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego
PZH - Panstwowy Instytut Badawczy, 2021.

** Jrédlo: Badanie Taste Tomorrow 2021



Zytni Premium

RODLO
BLONNIKA

Chleb zytni Premium wyréznia sie rustykalng, przyjemnie chrupigcg skorkg. W smaku wyrazisty,
zachowujgcy dlugotrwalq swiezos¢, o doskonale krajalnym miekiszu. Uwielbiany przez

konsumentéw, ktérzy siegajq po niego nieprzerwanie od ponad 15 lat! Wyprébuj sprawdzone
rozwigzanie i zaproponuj swoim klientom nasz bestsellerowy wypiek.

Sktadniki kg

Maka zytnia typ 720 50,00
Maka pszenna typ 750 10,00
Kwas zytni naturalny TA 165 66,00
O-tentic Origin 4,00
Sal 2,00
Woda - okoto 51,00
Razem 183,00

Wartosci odzywcze

Metoda

Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
28-30°C » Fermentacja wstepna: 10-15
minut ¢ Nawazka: 580 g » Obrébka ciasta:
podzieli¢ do formy, dekorowac makg zytnig
» Fermentacja kohcowa: okoto 60 minut

/ temperatura 30°C/ wilgotnos¢ 75%

e Temperatura wypieku: 240-220°C

* Zaparowanie: 50% * Czas wypieku: okoto
45 minut.

Warto$¢ Warto$¢ Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol
energetyczna  energetyczna ttuszczowe
nasycone
933,5KJ 220,5 Kcal 1.1 g 039 1.6 9 4,19 4,69 1,39
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.

»
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Zytni bez dodatku

drozdzy

1RODLO
BEONNIKA

Chleb zytni przygotowany na bazie naturalnego zakwasu piekarniczego, wypiekany bez

dodatku drozdzy. Idealnie zbalansowana kompozycja stodéw oraz mgk sprawia, ze pieczywo
charakteryzuje sie wyrazistym smakiem, a miekisz apetycznq, bursztynowq barwg.

Sktadniki kg

Maka zytnia typ 720 40,00
Kwas zytni naturalny TA 165 66,00
Roggenbrot Ohne Hefe CL 20,00
Sl 2,00
Cukier 1,00
Woda - okoto 52,00
Razem 181,00

Wartosci odzywcze

Metoda

Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
28-30°C ¢ Fermentacja wstepna: okoto
10-15 minut ¢ Nawazka: 580 g » Obrobka
ciasta: podzieli¢ do formy, dekorowac
sezamem ¢ Fermentacja kohcowa: okoto
60 minut/ temperatura 30°C/ wilgotnos¢ 75%
e Temperatura wypieku: 240-220°C

* Zaparowanie: 50% ¢ Czas wypieku: okoto
45 minut.

Wartos¢ Wartosé Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol
energetyczna  energetyczna ftuszczowe
nasycone
928,9 KJ 219,7 Kecal 1.1g 029 2,79 3.99 569 1.39
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.

»
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Farmera

IRODLO
BEONNIKA

Chleb zytni z bogatq zawartosciq kietkow ziaren zyta, ktére nadajq pieczywu przyjemnie

karmelowego smaku i sprawiajq, ze nabiera ono apetycznego wygladu.

Sktadniki kg

Maka zytnia typ 720 50,00
Maka pszenna typ 750 10,00
Kwas zytni naturalny TA 165 66,00
Sproutgrain Rye CL 50,00
O-tentic Origin 4,00
Sél 2,30
Olej 2,00
Woda — okoto 60,00
Razem 244,30

Wartosci odzywcze

Metoda

Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
28-30°C » Fermentacja wstepna: 10-15 minut
» Nawazka: 580 g ¢ Obrdbka ciasta: podzieli¢
do formy, dekorowac czarnym i biatym
sezamem 1:1 ¢ Fermentacja kohcowa: okoto
60 minut/ temperatura 30°C/ wilgotnos¢ 75%
e Temperatura wypieku: 240-220°C

* Zaparowanie: 50% ¢ Czas wypieku: okoto
45 minut.

Wartos¢ Wartosé Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sél
energetyczna  energetyczna ftuszczowe
nasycone
932,7 KJ 220,6 Kcal 229 039 51¢g 51¢g 4,69 1.1g
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.

»
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IRODLO
BEONNIKA

Zytniak

Zawarte w chlebie petne, soczyste ziarna zyta moczone uprzednio w zakwasie,

sprawiajg, ze pieczywo ma wyrazisty smak i na dtugo pozostaje swieze.

Sktadniki kg Metoda
L Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
Maka zytnia typ 720 =500 wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
Maka pszenna typ 750 10,00 28-30°C « Fermentacja wstepna:
Kwas zytni naturalny TA 165 41,25 10-15 minut » Nawazka: 580 g « Obrdbka
. o ciasta: podzieli¢ do formy, dekorowac
O-tentic Origin 4,00 _ . ,
stonecznikiem ¢ Fermentacja kohcowa:
Softgrain Rye CL 70,00 okoto 60 minut/ temperatura 30°C/
Stonecznik 10,00 wilgotno$¢ 75% » Temperatura wypieku:
; 240-220°C « Zaparowanie: 50% ¢ Czas
-~ 220 wypieku: okoto 45 minut.
Olej 2,00
Woda - okoto 63,00
Razem: 248,70

Wartosci odzywcze

Warto$é Wartos¢ Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol
energetyczna  energetyczna ftuszczowe
nasycone
948,0 KJ 224,7 Kcal 379 0,69 39,69 1,39 499 55¢g 1,39
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.

oUratos

Food Innovation for Good



Ainjdadsay

Zytni 5 ziaren

Sktadniki

Maka zytnia typ 720

Maka pszenna typ 750
Kwas zytni naturalny TA 165
Softgrain 5 CL

Stonecznik

O-tentic Origin

Sél

Olej

Woda - okoto

Razem

Wartosci odzywcze

Warto$¢ Warto$¢
energetyczna  energetyczna

1031,1 KJ 245,1 Keal

NUTRI-SCORE

Chleb o apetycznym miekiszu petnym zdrowych i smacznych zb6z. Zawiera ziarno zyta,
ziarno stonecznika, siemie Iniane ztote, siemie Iniane brqzowe, ziarno pszenicy i orkiszu.

kg
60,00
10,00
49,50
50,00
10,00
4,00
2,20
2,00
60,00
248,70

Kwasy
ftuszczowe
nasycone

0,79

1RODLO
BEONNIKA

Metoda

Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
28-30°C e Fermentacja wstepna: 10-15
minut ¢ Nawazka: 580 g ¢ Obrdbka ciasta:
podzieli¢ do formy, dekorowad: stonecznik
40%, ptatki owsiane 30%, mak niebieski 30%
e Fermentacja koncowa: okoto 60 minut

/ temperatura 30°C/ wilgotnos¢ 75%

e Temperatura wypieku: 240-220°C

e Zaparowanie: 50% * Czas wypieku:
okoto 45 minut.

Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.



Ainjdadsay

Ziemianin

IRODLO
BEONNIKA

Ciemny, delikatnie stodowo-orzechowy w smaku miekisz zawdzieczamy zawartym w chlebie

kietkom zyta i stonecznikowi.

Sktadniki kg

Maka zytnia typ 720 60,00
Maka pszenna typ 750 10,00
Kwas zytni naturalny TA 165 49,50
O-tentic Origin 4,00
Softgrain Sprouted Rye CL 50,00
Stonecznik 10,00
Olej 2,00
Sél 2,20
Woda - okoto 60,00
Razem: 248,70

Wartosci odzywcze

Metoda

Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
28-30°C e Fermentacja wstepna: okoto
10-15 minut « Nawazka: 580 g » Obrdbka
ciasta: podzieli¢ do formy, dekorowac
siemieniem Inianym ztotym + brgzowym
1:1 » Fermentacja kohcowa: okoto 60
minut /temperatura 30°C/ wilgotnos¢

75% * Temperatura wypieku: 240-220°C
Zaparowanie: 50% * Czas wypieku: okoto 45
minut.

Warto$¢ Warto$é Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol
energetyczna  energetyczna ttuszczowe
nasycone
980,7 KJ 232,5 Keal 4,19 059 3.69 4,99 549 1.39
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.

£y .

oUratos
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Bakalo

IRODLO
BEONNIKA

Chleb zytni Bakalo to potgczenie bakalii i kietkéw zyta — idealna kompozycja sktadnikow
i prawdziwa feria smakéw. Bakalo to przekgska sama w sobie!

Sktadniki kg Metoda

W — £0.00 Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
S U ' wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:

Maka pszenna typ 750 10,00 28-30°C ¢ Fermentacja wstepna: 10-15 minut

Kwas zytni naturalny TA 165 49,50 * Nawazka: 460 g-e Obrébka ciasta:

O-tentic Oriai 400 podzieli¢ do formy ¢ Fermentacja kohcowa
“fentfic Lngin ' okoto 60 minut /temperatura 30°C/

Sproutgrain Rye in Syrup 25,00 wilgotno$¢ 75% ¢ Temperatura wypieku:

Softgrain Sprouted Rye CL 25.00 40-220°C « Zaparowanie: standard ¢ Czas

' wypieku: okoto 38 minut.

Stonecznik 10,00

Rodzynki 8,00

Orzech wtoski 8,00

Zurawina 8.00

Sol 2,20

Olej 2,00

Drozdze 1,00

Woda - okoto 67,00

Razem 280,70

Wartosci odzywcze s,
Wartosé Wartosé Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol
energetyczna  energetyczna ftuszczowe 1

nasycone
1086,2 KJ 257,2 Kcal 559 079 4409 92.0g 499 559 1.1g
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.

»
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Zytni z kapustg

kiszonq

IRODLO
BEONNIKA

Chleb zytni z kiszonqg kapustq to nasza odpowiedz na coraz silniejszy trend powrotu

konsumentoéw do kiszonek! Zawarta w chlebie kapusta kiszona podkresla smak pieczywa
i sprawia, ze pozostaje ono przyjemnie wilgotne na dtuzej.

sktadniki kg Metoda
Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na
Maka zytnia typ 72
gka zytnia typ 720 50.00 wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
Maka pszenna typ 750 10,00 28-30°C « Fermentacja wstepna: 10-15 minut
Kwas zytni naturalny TA 165 66,00 * Nawazka: 580 g » Obrébka ciasta:
) o podzieli¢ do formy, dekorowac czarnym
O-tentic Origin 4,00 S .
sezamem i kminkiem 1:1 ¢ Fermentacja
Kapusta kiszona 20,00 kohcowa: okoto 460 minut/ temperatura
6| 200 30°C/ wilgotnosc 75% « Temperatura
e ot wypieku: 240-220°C ¢ Zaparowanie: 50%
oca —oKrofo 51.00 « Czas wypieku: okoto 45 minut.
Razem: 203,00
Wartosci odzywcze
Wartos¢ Wartosé Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol
energetyczna  energetyczna ftuszczowe
nasycone
855,13 KJ 202,2 Keal 409 029 42,19 1.6 9 4,19 4,29 1.39
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.
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Zytni razowy

LY 4 »
V'g.
\ X
BOGACTWO
BLONNIKA

<

POZIOM
TRUDNOSCI
SREDNI

Chleb zytni razowy to pieczywo wypiekane z mieszanki mgki zytniej i pszennej. Do jego wypieku

zostatla uzyta mgka zmielona jednokrotnie — bogata w otreby, o ciemniejszej barwie.

sktadniki kg Metoda
Miesienie — miesiarka spiralna: 10 minut na

K ki zytniej typ 2 TA 2

was z maki zytniej typ 2000 (TA 200) 80,00 wolnych obrotach ¢ Temperatura ciasta:
Maka zytnia typ 720 50,00 28-30°C « Fermentacja wstepna: 10-15 minut
Maka pszenna typ 750 10,00 * Nawazka: 580 g » Obrdébka ciasta:

. . podzieli¢ do formy, dekorowac makg zytnig
O-tentic Origin 4,00 . ,
razowq ¢ Fermentacja kohcowa: okoto 60

Sél 2,20 minut/ temperatura 30°C/ wilgotnos¢ 75%
Stonecznik 2500 » Temperatura wypieku: 240-220°C

o e Zaparowanie: 50% ¢ Czas wypieku: okoto
Olej ZI00 45 minut.
Woda - okoto 45,00
Razem: 218,20
Wartosci odzywcze

Wartos¢ Wartosé Ttuszcz Kwasy Weglowodany  Cukry Btonnik Biatko Sol

energetyczna  energetyczna ftuszczowe

nasycone
1138,1 KJ 270.5 Kcal 7.89 089 40,0 g 249 539 7.59 1.29
NUTRI-SCORE

*Wartosci podane dla 100 g gotowego produktu /w gramach/ dla powyzszej receptury. Podano na podstawie wyliczen teoretycznych.




O-tentic

Innowacyjny komponent piekarniczy na bazie zakwasu z certyfikowanej magki durum z regionu
Puglia we Wiloszech, przeznaczony do wypieku pieczywa klasy premium.

Oto punkt wyjscia dla kazdego Twojego pieczywa!
Unikalna kompozycja produktu pozwala konsumentom delektowac sie smakiem pieczywa

wyrabianego na zakwasach poddanych dtugotrwatej fermentacii.

Z O-tentic wypieczesz doskonaty chleb zytni, ktéry bedzie
wyrdzniat sie porowatym, wilgotnym i elastycznym miekiszem.
O-tentic wptywa na zwiekszenie wydajnosci ciasta — poprzez
udziat wody w ciescie az do 80%!

Z O-tentic stworzysz dowolny rodzaj pieczywa: od
aromatycznego knypla, przez bagietke i chleb mieszany,
az po chleb zytni.

To produkt z historig — posiada certyfikat pochodzenia
sktadnikow potwierdzony przez prof. Marco Gobbetti.

Jeden produkt, g
wiele mozliwoscil i i
O-tentic ~ O-tentic

Isiy

Poznaj
fascynujgcq

Vig
’ historie O-tentic!

DLIO

Opakowanie:
* worek 10 x 1 kg
e dozowanie: 4%

OUratos

Food Innovation for Good




Softgrain i Sproutgrain

Gotowe do uzycia, starannie wyselekcjonowanie ziarna, nasiona i skietkowane ziarna zbéz.
Dodane do ciasta nadadzq pieczywu charakter, wzbogacq w cenne wartosci odzywcze

i naturalnie przedtuzq jego swiezosc.

Zalety

e Gotowe do uzycia.
* Wzbogacajg smak pieczywa.

e Zawarty w Softgrain zakwas sprawia, ze pieczywo pozostaje
Swieze dtuzej, niz to zawierajgce ziarna moczone w wodzie.

* Wpisujg sie w trend dbania o zdrowie.

e Bezpieczne biologiczne i fizyczne.

Wiy

Juz dzis wyprobuj game gotowych do uzycia ziaren, nasion i kietkoéw Puratos!

Kietki zyta

- sprawdz jak
wykorzystaé je

w Twoim pieczywie.

SOFTGRAIN SPROUTED RYE CL SOFTGRAIN SPROUTED OAT CL

SOFTGRAIN SPELT CL SOFTGRAIN RYE CL kietki zyta w zakwasie kietki owsa w zakwasie
ziarno orkiszu w zakwasie ziarno orkiszu w zakwasie

SPROUTGRAIN RYE CL SPROUTGRAIN WHEAT CL
SOFTGRAIN 5 CL SOFTGRAIN GOLDEN 6 CL kietki zyta kietki pszenicy
ziarno zyta, stonecznika, pszenicy ptatki owsiane, brgzowe siemie Iniane,
i orkiszu, siemie Iniane brgzowe i ztote stonecznik, proso i nasiona chia nasgczone
w zakwasie w zakwasie i syropie pszennym

OPAKOWANIA

wiadro - 5 kg worek plastikowy — 10 kg

S
£ PUratos
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Roggenbrot ohne
Hefe CL

1RODLO
BEONNIKA

Niezawodna mieszanka piekarnicza idealnie dobranych stodow oraz mgk do produkciji chleba
zytniego bez dodatku drozdzy. Taki chleb, ze wzgledu na swojq sirukture i sktad, daje poczucie
sytosci, a zarazem lekkosci po spozyciu.

Zalety

¢ Przyjemnie stodkawy smak dzieki zawartosci stodu zytniego i jeczmiennego.
e Krotkii bardzo stabilny proces.
e Krétka lista sktadnikdw.

Eksperymentuj
ze smakami.

. Dodaj kietki zyta
Opakowanie:

* worek 25 kg
¢ dozowanie: 20%

Softgrain!

plopmouul

B
D
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Inasz sekrety najlepszego pieczywa zytniego? Odkryj je z namil
Sprawdz wskazéwki technologéw Puratos i oferuj swoim klientom najwyzszej jakosci chleby zytnie!

@

GLINIASTY MIEKISZ

DZIURY W CHLEBIE

NAPOTKANY PROBLEM

| ODSTAJACA SKORKA

=
=

OTO MOZLIWE PRZYCZYNY

ztej jakosci mgka
(zbyt aktywna enzymatycznie)

niedojrzaty zakwas
(niska kwasowos¢)

ztej jakosci mgka
(zbyt aktywna enzymatycznie)

niewtasciwa ilos¢ wody
(za duzo wody)

niewtasciwa temperatura - ciasto
prowadzone za chtodno

zbyt burzliwa fermentacja

zbyt dluga fermentacja

niewlasciwe rozprowadzenie drozdzy
w ciescie

za wysoka wilgotnosé komory
fermentacyjnej i temperatury

SPRAWDZ ROZWIAZANIA

Uzyj mieszanki piekarniczej
Roggenbrot ohne Hefe (zytni bez
dodatku drozdzy). Innowacyjna
formuta oraz mgka najwyzszej jakosci
zagwarantujg stabilno$¢ procesu,
czyli wiekszqg tolerancje na czas

fermentaciji, a co za tym idzie,
wysokq jakos¢ pieczywa.

Prowadz dtuzej zakwas do uzyskania
wiasciwego poziomu kwasowosci.

Uzyj mieszanki Puratos Roggenbrot
ohne Hefe (zytni bez dodatku
drozdzy).

Obserwuj konsystencije ciasta, aby
nie byto za luzne.

Ciasto powinno mie¢ temp. 28-32°.

Nie przekraczaj rekomendowanej
ilosci drozdzy. Aby nie martwic sie

o ilos¢ drozdzy, uzyj O-tentic

— w sktadzie zawiera aktywne drozdze.

Fermentacja bez uzycia drozdzy
powinna wynosi¢ okoto 60 minut.

Jedli stosujesz drozdze, przygotuj
»mleczko” z drozdzy, zeby dobrze
rozprowadzi¢ je w ciescie. Pamietaj,
ze O-tentic zawiera juz suszone
drozdze. Dobrze rozprowadza sie

w ciescie, dzieki czemu miekisz jest
rownomierny.

Stosuj nizsze parametry temperatury
oraz wilgotnosci.

Kontroluj poziom wilgotnosci komory
fermentacyjnej i temperatury.
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NAPOTKANY PROBLEM

OTO MOZLIWE PRZYCZYNY SPRAWDZ ROZWIAZANIA

SZYBKIE CZERSTWIENIE PIECZYWA
| KRUSZENIE SIE

zbyt sztywne ciasto Dolej wiekszq ilos¢ wody.

O-tentic i Roggenbrot ohne Hefe
zapewniajg doskonatg hydratacje.
W przypadku uzycia O-tentic, ciasto
moze by¢ luzniejsze, poniewaz
sktadnik fen stabilizuje fermentacje.
Ponadto, O-tentic zapewnia
elastycznos¢ miekiszu, wyrdwnuje
jego strukture (fermentacja nie jest
burzliwa).

niewystarczajgco namoczone ziarna Zastosuj Softgrain — gotowe do uzycia
ziarna namoczone w zakwasie.
Zawarty w ziarnach zakwas jest
uwalniany do miekiszu, dzieki czemu
pieczywo na dtuzej pozostaje Swieze,
nabiera rowniez bardziej wyrazistego
smaku.

niedojrzaty kwas Zwigksz poziom Kwasowosci.

zbyt dlugi czas wypieku Rekomendowany czas wypieku dla

chleba 0,5 kg: 40-45 min.

PLESNIENIE CHLEBOW
PAKOWANYCH

niedojrzaty zakwas o zbyt niskim pH W chlebie zytnim istotne jest pH
chleba. Optymalne powinno wynosi¢

okoto 4,2.

pakowanie niewystudzonego chleba Wystudz chleb. Pakujgc wypiek
do folii zachowuj nalezytq higiene.

stosowanie ziaren moczonych
w wodzie (proces moze powodowaé
rozwdj plesni)

Zastosuj Softgrain — game gotowych
do uzycia ziaren moczonych

w zakwasie — zapewnij bezpieczenstwo
mikrobiologiczne podczas produkcii
pieczywa z zZiarnami.
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POZINAJ NASZE
SEKRETY
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