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*Produkty firmowane znakiem (*

MAKI SPECJALISTYCZNE

NATURAINE KOMPOZYCJE*

Wiecej surowcow do wypieku
i nie tylko znajdziesz na:

chlebzycia.eu

zakladka: PRODUKTY

ASORTYMENT

Maki naturalnie bezglutenowe
(takie jak: ryzowa, kukurydziana)
sa obrabiane z dbaloscia o to by
nie przedostaly si¢ do nich inne

surowce posiadajace ten alergen.

Niemniej informujemy o innych
wyrobach, ktore wytwarzane sa w
mlynie i zakladzie.

pszenica, zyto, jeczmien, owies,
jaja, sezam, soja, orzechy rézne
w tym arachidowe, mleko i jego
pochodne.

MAKA SPECJALISTYCZNA

0/G

OBNIZONY GLUTEN

MIESZANKA MAK Z OBNIZONA
ZAWARTOSCL

“BEZ KONSERWANTOW

“BEZ BARWNIKOW

-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
“BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
ZMINIMALIZOWANY POZIOM GLUTENU

nazwa: MAKA O/G
rodzaj:obnizony gluten
kolor: jasna

przeznaczenie : maka dla os6b
ograniczajacych spozycie glute-
nu. Znakomita do: plackéw, na-
lesnikéw, omletdw, klusek, ciast,
pieczywa, blatéw do pizzy i po-
dobnych wyrobow.

SPOSOB UZYCIA : make nalezy
uzywa¢ podobnie jak inne maki
pamietajac o koniecznosci na-
tychmiastowego mieszania po
polaczeniu z woda. Make O/G
mozna rowniez miesza¢ z innymi
makami i surowcami wedlug wila-
snego zapotrzebowania pamieta-
jac o swojej indywidualnej wraz-
liwosci na zawarte w nich alerge-
ny.

MAKA SPECJALISTYCZNA

WYSOKOBEONNIKOWA
MIESZANKA MAK O WYSOKIE]J
ZAWARTOSCI BEONNIKA

'WYTWORZENIA PRODUKTU:
- Z ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
“BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
~BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] IL0SCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
~Z BEONNIKIEM NATURALNIE WYSTEPUJACYM ‘\
WUAVTYCH SUROWCACH

nazwa: MAKA W/B
rodzaj:wysokoblonnikowa
kolor: bardzo ciemna
przeznaczenie : maka dla oséb
wzbogacajacych jadlospis o peino-
wartosciowy btonnik pokarmowy
oraz tych, ktorzy stosuja diete o
niskim indeksie glikemicznym.
Mieszanka specjalnie dobranych
mak i otrab zytnich o wysokim po-
zimie blonnika i niskim indeksie
glikemicznym (ponizej45). Podwyz-
sza walory zdrowotne oraz jakos¢ i
wyglad produktéw- nadajac im na-
turalng ciemna barwe.

SPOSOB UZYCIA : make uzywac
mozna jako podstawe przy wyrobie
pieczywa lub jako dodatek do
wlasnych kompozycji wypiekowych
(pieczywo, ciasta, ciastka, a nawet
placki i inne produkty) .

OPAKOWANIE

TORBA PAPIEROWA

Ul.Jasminowa 118
05-300 Budy Janowskie
www.chlebzycia.eu

mail: chlebzyciajasinski@gmail.com

tel. 502 225 119

SV . a
%} wytwarzane sa na bazie naturalnych surowcow.
Maki nie zawieraja konserwantow i barwnikow- rowniez stodowych.

KROTKI OPIS*

MAKA SPECJALISTYCZNA

WYSOKOBEONNIKOWA
| MIESZANKA MAK O WYSOKIE]
ZAWARTOSCI BEONNIKA

MIESZANKA MAK Z OBNIZONA
ZAWARTOSCIA GLUTENU

“BEZKONSERWANTOW
BEZ BARWNIKOW
BEZ CHEMICZNYCH PO

1 LEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] LOSCI ENZYIOW
ZMINDALIZOWANY POZIOM GLUTENU

INFORMACJA O PRODUKTACH O/G:

Magka specjalistyczna O/G oraz mieszanki i pieczywo swieze O/G - to produkty o obnizonej zawartosci glutenu do poziomu sladowego.
(Nizej doktadniejsze parametry)

Coraz powszechniejszym zjawiskiem wystepujgcym na swiecie jest nietolerancja glutenu. Do skrajnej postacitej dolegliwosci nalezy
agresywna nietolerancja tego bialka zwana CELIAKIA. Osoby cierpigce na te chorobe powinny zupeinie wyeliminowac ze swojej diety
produkty zawierajqce to biatko. Produkty O/G nie sq zalecane tym konsumentom.

__]ednak w wiekszosci przypadkow kiopoty z przyjmowaniem glutenu majq charakter mniej inwazyjny, a osoby z tq przypadlosciq spozywajq

produkty zawierajqgce gluten, ale robiq to rozwaznie, pamietajac o indywidualnej wrazliwosci na ten alergen. Wilasnie do tej grupy odbiorcow
skierowane sq produkty O/G.

W zaktladzie gdzie produkowane sq wyroby O/G powstaje cata gama zwyktych produktéw piekarniczych zawierajgcych gluten.

Dotozono jednak staran by produkty O/G wytwarzane byly w taki sposob, by zminimalizowa¢ ewentualne przedostanie sie surowcow
z glutenem do wyrobow O/G.

Surowce uzyte do mieszanek i pieczywa O/G nie majq glutenu, nawet z uzZywanej skrobi pszennej zostalt on wytrqcony do poziomu
mniejszego niz 0,00002 kg glutenu / na 1,00 kg skrobi. Podczas gdy w zwyktej mgce pszennej zawartos¢ biatek tworzgcych gluten waha sie
na poziomach: 0,08 kg - 0,12 kg/na 1kg mqgki a przy tzw. silnych mgkach jest go jeszcze duzo wiecej !

Mieszanka wypiekowa OG standard - stanowiqca podstawe wszystkich wyrobow OG - jak wykazaly badania charakteryzuje sie sladem ponizej:
0,00001 kg glutenu / na 1,00 kg mieszanki, co jest wskaznikiem znacznie nizszym od normy natozonej na produkty bezglutenowe.

Jednak z uwagi na fakt iz w zaktadzie produkuje sie wyroby zawierajqgce gluten na etykiecie zamieszczamy ostrzezenie :
,mozliwe sladowe ilosci glutenu”

Prace nad przygotowaniem produktow O/G trwaty ponad 2 lata. Celem byto, nie tylko obnizenie zawartosci glutenu ale réwniez uzyskanie
jak najlepszego smaku i aromatu, co nie jest tatwe w tego typu produktach.

Mamy nadzieje, ze nasze starania przelozq sie na zadowolenie konsumentow szukajgcych produktéw smacznych i jednoczesnie odpowied-
nich dla swojej kondycji zdrowotnej.




MAKI SPECJALISTYCZNE
NATURAILNE KOMPOZYCJE*

*Produkty firmowane znakiem @Dwytwarzane sa na bazie naturalnych surowcéw.

Maki nie zawieraja konserwantéow i barwnikéw- réwniez stodowych.

ASORTYMENT

KROTKI OPIS

MAKA SPECJA.LISTYCZNA

P/Z

MAKA PARZONA
ZYTNIA

MAKA ZYTNIA PO OBROBCE
TERMICZNEJ

o~ T0
WYTWORZENIA PRODUKTU:
-2 ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
“BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
“BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
“BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] 1LOSCI ENZYMOW

nazwa: MAKA P/Z
rodzaj:parzona zytnia

kolor: jasna

przeznaczenie : maka do natural-
nego wzbogacania jakosci pieczy-
wa. Poprawia strukture miekiszu i
stabilizuje jego wilgotnosc¢ co natu-
ralnie przedtuza swiezo$¢ chleba.

SPOSOB UZYCIA : make nalezy
uzywac jako dodatek do przygoto-
wania ciasta na pieczywo iinne
wyroby zytnie oraz z innych mak.
Dodanie 15-20 % w stosunku do
pozostatych surowcéw sypkich,
zdecydowanie poprawia jakos¢
wyrobu gotowego. Efekty zastoso-
wania maki parzonej:
Podniesienie waloréw smakowo -
zapachowych . Poprawa struktury i
zwiekszenie wilgotnosci miekiszu.

MAKA SPECJALISTYCZNA

P/P

MAKA PARZONA
PSZENNA

MAKA ZYTNIA PO OBROBCE
TERMICZNE]

-ZZIARNAWOLNEGO 0D GMO
“BEZ KONSERWANTOW

“BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
~BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] 1LOSCI ENZYMOW

nazwa: MAKA P./P
rodzaj:parzona pszenna

kolor: jasna

przeznaczenie : maka do natural-
nego wzbogacania jakosci pieczy-
wa. Poprawia strukture miekiszu i
stabilizuje jego wilgotnosc¢ co natu-
ralnie przedtuza swiezo$¢ chleba.

SPOSOB UZYCIA : make nalezy
uzywac jako dodatek do przygoto-
wania ciasta na pieczywo i inne
wyroby pszenne oraz z innych
mak. Dodanie 15-20 % w stosunku
do pozostatych surowcéw sypkich,
zdecydowanie poprawia jakos¢
wyrobu gotowego. Efekty zastoso-
wania maki parzonej:
Podniesienie waloréw smakowo -
zapachowych . Poprawa struktury i
zwiekszenie wilgotnosci miekiszu.

MAKA SPECJALISTYCZNA

M/Z

MAKA ZAKWASOWA
MIESZANKA MAK
DO PROWADZENIA ZAKWASU

-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
“BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
“BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

nazwa: MAKA M/Z
rodzaj:maka zakwasowa
kolor: szaro-ciemna
przeznaczenie : do prowadzenia
zakwasu.

SPOSOB UZYCIA : make uzywaé
do samodzielnego wytworzenia
zakwasu oraz ,dokarmiania” prze-
chowywanego w domu. Sposéb
uzycia maki M/Z nie rézni sie od
metod przy prowadzeniu za pomo-
ca innych mak np.pytlowe;j.
Jednak specjalny dobdr typéw
maki oraz sposéb przemiatu maki
M/Z sprawia, ze zakwas wytworzo-
ny z niej jest najwyzszej jakosci i
mozna go stosowac jako podstawe
do wyrobu zar6wno pieczywa
ciemnego jak i jasnego.
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mail: ch

ER Robert Jasinski
Ul.Ja$minowa 118
-300 Budy Janowskie
www.chlebzycia.eu
lebzyciajasinski@gmail.com

tel. 502 225 119

OPAKOWANIE

TORBA PAPIEROWA

MAKA SPECJALISTYCZNA

M/Z

MAKA ZAKWASOWA

MIESZANKA MAK
DO PROWADZENIA ZAKWASU

-BEZ KONSERWANTOW

-BEZ BARWNIKOW

-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

MAKA SPEC]A.LISTYCZNA

P/Z

MAKA PARZONA
ZYTNIA

MAKA ZYTNIA PO OBROBCE
TERMICZNE]J

-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
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