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MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW

DO PRZYGOTOWANIA NA 3 SPOSOBY

1) W AUTOMACIE CHLEBOWYM
2) Z POMOCA URZADZENIA WIELOFUNKCYJNEGO
3) DO WYRABIANIA RECZNEGO

Oryginalne mieszanki CHLEBA ZYCIA w tej wersji to uklon
w strone DOMOWYCH PIEKARZY, ktorzy wolg proste 1 szybkie

sposoby przygotowania znakomitego Swiezego pieczywa.

MIESZANKI stanowig kompletne zestawy. Do przygotowania

ciasta chlebowego ze swojej strony dodasz tylko: wode, sol oraz

niewielka ilos¢ oleju lub oliwy.

Glowny sktadnik kazdej mieszanki - maka, w r6znych odmianach
1 typach to skarb uzyskany z przemiatu ziaren z POLSKICH upraw,
na ktorych nie stosuje sie glifosatu. Zboza s3 wolne od GMO.
MAKI uzyte do komponowanych mieszanek sg CZYSTE, tzn
NIESTANDARYZOWANE. Oznacza to, ze maki nie zawieraja
dodatkow (POLEPSZACZY) takich jak: substancje konserwujace,
wybielajgce, obce enzymy oraz dodatkowe ilosci glutenu.

Brak zastosowania tych ,,wspomagaczy”, to wynik uzycia ziarna
przebadanego pod katem jakoscii wlasciwosci wypiekowych.
Dobér takiego surowca sprawia, ze uzycie tzw POLEPSZACZY
jest zbedne.

Kazda mieszanka rozni si¢ nie tylko kombinacjg mak, ale rowniez
sercem. Naturalne dodatki sprawiaja, ze chleby w swoich rodzajach
charakteryzuja si¢ wyrazistym wnetrzem, co przektada si¢ na
walory smakowo - zapachowe.

Sktadnikami wspdolnymi wszystkich mieszanek sg suszone drozdze
piekarskie oraz naturalny ZAKWAS ZYTNI, wytwarzany od 2010
roku w bezustannym cyklu. Swiezy zakwas powstaje w procesie
fermentacji mlekowej przy udziale rodzimych bakterii kwasu
mlekowego. Odpowiednio ukwaszony przechodzi nastgpnie przez
faze suszenia 1 mielenia.

MIESZANKI zostaly ponumerowane, a kazda z nich zawiera
rowniez odrebng nazwe¢ wlasng nawigzujgcg do jej sktadnikow.
Podziat mieszanek na LINIE, ma utatwi¢ wybor pod katem
osobistych wymagan kulinarnych.



ORYGINALNE MIESZANKI CHLEBA ZYCIA
DO WYKORZYSTANIA NA 3 SPOSOBY

SPOSOB 1 - AUTOMAT CHLEBOWY
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MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW
LINIA : KLASYCZNE Z KLASA

POWSZEDNI
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Linia KLASYCZNE Z KLASA to pie¢ mieszanek
chlebowych, ktorych smak 1 struktura nawiazuje
do klasycznego pieczywa spozywanego kazdego
dnia w polskich domach.
Jednak sktadniki uzyte do kompozycji mieszanek,
sprawiaja, ze ten codzienny chleb mozna krotko
scharakteryzowac kilkoma stowamiu:
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MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW
LINIA : KLASYCZNE Z KLASA
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GLOWA:
KLASYCZNY GLEBOKI SMAK
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA
NUTA

SERCE:
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA SITKOWA ZYTNIA typ 1400

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA,
maka zytnia 1400 SITKOWA,
maka zytnia 720 PYTLOWA,
zakwas Zytni, drozdze suszone.

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g
Warto$¢ energetyczna : 1467 kj/334 kcal.
Thuszez : 1,72 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 0,39g.
Weglowodany 67,69g w tym cukry 2,95g
Btonnik:4,99g Biatko:11,52g Sél: 0,01g

(pierwotna odmiana pszenicy)
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GLOWA:
SMAK:WYRAZISTY - ORKISZOWY
CHARAKTERYSTYCZNY DLA
PIECZYWA PEENOZIARNISTEGO
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA

NUTA

SERCE: .
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
\IDROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE
PODSTAWA:
MAKA PELNOZIARNISTA
ORKISZOWA typ 2000
(odmiana: SHWABENKORN)
MAKA PEENOZIARNISTA GRAHAM typ 1850
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PYTLOWA ZYTNIA typ 720

Skladniki:
maka orkiszowa 2000 PELNOZIARNISTA
(50% w stosunku do pozostalych skladnikow)|
maka petnoziarnista pszenna 1850 GRAHAM,
maka pszenna 850 CHLEBOWA,
maka zytnia 720 PYTLOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone.

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g
Wartos¢ energetyczna : 1514 kj/356 keal.
Thuszez : 2,10 g w tym:
kwasy tlusz. nasyc. 0,39g.
Weglowodany 67,07g w tym cukry 4,73g
Btonnik: 9,74g Biatko:12,99g S6l: 0,01g
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GLOWA:
CIEMNY, WILGOTNY, ZWARTY
CHARAKTERYSTYCZNY DLA
PIECZYWA PELNOZIARNISTEGO
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
OTREBY ZYTNIE
IDROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA PEENOZIARNISTA GRAHAM typ 1850
MAKA PRADAWNA PELNOZIARNISTA
SAMOPSZA typ 1850
(pierwotna odmiana pszenicy)
MAKA RAZOWA ZYTNIA typ 2000

Skladniki:
maka pelnoziarnista pszenna 1850 GRAHAM,
maka petnoziarnista z samopszy
1850 PRADAWNA,
maka petnoziarnista Zytnia 2000 RAZOWA
otrgby zytnie, zakwas zytni, drozdze suszone.

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1376 kj/326 kcal |
Thuszez : 1,96 g w tym:
kwasy thusz. nasyc. 0,39g.
Weglowodany 58,66g w tym cukry 2,34g
Blonnik: 11,66g Biatko:12,18g Sél: 0,01g]




MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW
LINIA : MULTIZIARNO

SEONECZNY CHIA QUINOA

= _BEZ BARWNIKOW
-BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW

-BFZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU -BEZ DODATKOWEJ ILOSCI GLUTENU -BEZ DODATKOWEJ ILOSCI GLUTENU

\ -BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW -BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
EZBGZ KR-'[]’O“'T( ‘H “D[J\E OD FMO l' ('LIPGSATL- -MAKIZE ZBOZ' KR»UO“-’Y(‘H “O[J\ D GM GLJFOGA ¥
C e - — L % g

e'-_ o e 5
L] " A ] ;

- e . Al
: - Mk ,\

T
¥ :,
3
i
* o

mieszanka w_w;lekowa dd

! -BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
E ZBOZ KRAl_I'OWT(‘H “DLJ\E OD FMI’) ]' ('L!F(]SATLI

& BBl k.
A\ - " iy o
0 i AT T G & LT AT T g
e ANl LA F il [Lhviad B, 145 L e T, A

e ™ 5 B 2 - =
== -BEZ BARWNIKOW J = ~  -BEZ BARWNIKOW
-BEZ POLEPSZACZY -BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW J. g, . -BEZ KONSERWANTOW
Fiv Y 28

< P . A L
mteszanka wyplekown do

1)AUTOMATU CHLEBOWEGO 1)JAUTOMATU CHLEBOWEGO 1)AUTOMATU CHLEBOWEGO

2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH 2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH 2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3)WYTWARZANIA RECZNEGO S)WYTWARZANIA RECZNEGO 3)WYTWARZANIA RECZNEGO

Linia MULTIZIARNO - zestaw pieciu mieszanek
z sercem ziarnistym. Nazwa lini1 sugeruje nie tylko
1los¢ ziaren w kazdej kompozycji, ale wskazuje tez
na ich roznorodnos¢. Od znanych smakow takich
jak stonecznik, poprzez tradycyjne nasiona Inu,
do mniej powszechnych ziaren chia, czy chrupigce;j
komosy ryzowej. Wartosciowe ziarniste serce to :
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MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW
LINIA : MULTIZIARNO
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GLOWA:
KLASYCZNY SMAK CHLEBA

WZBOGACONY SLONECZNIKIEM
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUT4

SERCE:
ZIARNA SLONECZNIKA
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PRADAWNA PEENOZIARNISTA
PLASKURKA typ 1850

(pierwotna odmiana pszenicy)

Weglowodany 60,96g w tym cukry 2,69g.

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA,
maka pelnoziarnista z samopszy
1850 PRADAWNA,
zakwas zytni, drozdze suszone
ziarna (15%):
stonecznik tuskany

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1632 kj/383 kcal|
Thuszez : 9,19 g w tym:

kwasy ttusz. nasyc. 1,02g.

Blonnik:4,79g Biatko:13,29g S6l: 0,01g
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3)WYTWARZANIA RECZINEGO

GLOWA:
SMAK PSZENNO - ZYTNI
WZBOGACONY ZIARNEM CHIA
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
ZIARNA (NASIONA) CHIA
(szalwia hiszparnska) .
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PRADAWNA PEENOZIARNISTA
z KRZYCY typ 2000

(pierwotna odmiana zyta)

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA,
maka pelnoziarnista z krzycy
2000 PRADAWNA,
zakwas zytni, drozdze suszone.
ziarna (15%):
chia - szatwia hiszpanska

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1526 kj/352 kcal.
Thuszez : 6,38 g w tym:

kwasy ttusz. nasyc. 0,78g.
Weglowodany 64,64g w tym cukry 2,25g
Blonnik: 8,44g Biatko:12,74g Sol: 0,01g|
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uA mwnw CHLEBOWEGO

2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3)WYTWARZANIA RECZNEGO

GLOWA:
DOMINACJA KLASYCZNEGO SMAKU
PSZENNO - ORKISZOWEGO
LEKKOSC I CHRUPKOSC
KOMOSY RYZOWEJ
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
ZIARNA (NASIONA) KOMOSY RYZOWEJ|
(quinoa: czarna, czerwona, biala)

ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA DELIKAT ORKISZOWA typ 650
(odmiana: SHWABENKORN)

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka orkiszowa 650 DELIKAT,
zakwas zytni, drozdze suszone.
ziarna (15%):
komosa ryzowa (quinoa) czarna
komosa ryzowa (quinoa) czerwona
komosa ryzowa (quinoa) biala

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g
Warto$¢ energetyczna : 1484 kj/340 kcal |
Thuszez : 2,33 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 0,48g.
Weglowodany 67,08g w tym cukry 2,34¢g
Btonnik:4,55g Biatko:12,22g Sol: 0,01g
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GLOWA:
SMAK DOMOWEGO CHLEBA
ZBALANSOWANY MIESZANKA
8 ZIAREN
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
ZIARNA: SEONECZNIK, SEZAM CZARNY
DYNIA, SIEMIE LNIANE ZEOTE, OWIES
BABKA PEESZNIK, SEZAM BIALY
SIEMIE LNIANE BRAZOWE,
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE
PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PEENOZIARNISTA
ORKISZOWA typ 2000
(odmiana: SHWABENKORN)
MAKA PYTLOWA ZYTNIA typ 720

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka orkiszowa 2000 PELNOZIARNISTA
maka zytnia 720 PYTLOWA
zakwas zytni, drozdze suszone.
ziarna (26%):
stonecznik, dynia, siemi¢ Iniane ztote,
siemi¢ Iniane brazowe, sezam czarny,
owies platkowany, sezam bialy,
babka ptesznik

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1630 kj/374 kcal|
Thuszez : 11,17 g w tym:
kwasy tlusz. nasyc. 1,26g.
Weglowodany 56,88g w tym cukry 2,75g.
Blonnik: 7,25g Biatko:13,02g Sol: 0,01%
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GLOWA:
SMAK PSZENNO-ZYTNIO-ORKISZOWY
WYPEELNIONY ZIARNAMI Z LEKKIM
ZAZNACZENIEM CZARNUSZKI
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA
SERCE:

ZIARNA: SLONECZNIK, SEZAM CZARNY

DYNIA, SIEMIE LNIANE ZLOTE, OWIES
BABKA PLESZNIK, SEZAM BIALY

SIEMIE LNIANE BRAZOWE, CZARNUSZKA

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka orkiszowa 2000 PELNOZIARNISTA
maka zytnia 720 PYTLOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone.
ziarna (26%):
stonecznik, dynia, siemi¢ Iniane zlote,
siemi¢ Iniane brazowe, sezam czarny,
owies ptatkowany, sezam bialy,
babka ptesznik, czarnuszka

ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE . .
PODSTAWA: WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850 | Wartos¢ energetyczna : 1624 kj/373 kcal.
S A0 MAKA PEENOZIARNISTA Thuszez : 10,82 g w tym:
mieszanka wypiekowa ORKISZOWA typ 2000 kwasy thisz. nasyc. 1,24g.

,,mﬁmfggggg% (odmiana: SHWABENKORN) Weglowodany 57,24g w tym cukry 2,72g
WYTWARZANIA RECZNEGO MAKA PYTLOWA ZYTNIA typ 720 Btonnik: 7,45g Biatko:12,97g Sol: 0,01 g




MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW
LINIA : BARWY NATURY

MLECZA] BIAEY KORZENNY

- -BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ 5ZTUCZNYCH BARWNIKOW
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
\ -BEZ DODATKOWE]J ILOSCI ENZYMOW
|7 EZBGZ KR_AU{JH-"P(' H HU{J\E OD FM'U J' GLIFUGATL-

CZY
-BEZ KG\'SFR“AWOH
-BEZ SZTUCZNYCH BARWNIKOW
-BEZ DODATKOWEJ ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI EJ\'ZYMGH

-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ SZTUCZNYCH BARWNIKOW

-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
\ZB -BEZ DODATKOWE]J ILOSCI ENZYMOW

I|ZE OZ KRAJOWYCH WOLNE OD GM0O

mreszanka wypiekowa do:
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3IWYTWARZANIA RECZNEGO

mieszanka wypiekowa do:
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO

2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH

3IWYTWARZANIA RECZNEGO

mreszanka wypiekowa d’o
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO

2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH

3)WYTWARZANIA RECZNEGO

BARWY NATURY -kolorowe chleby z mieszanek
uzyskanych z naturalnych barwnych komponentow.
Kolor uzyskany w tym pieczywie, to efekt dodania
do serca chleba sktadnikow zdrowych, naturalnych
ale jednoczesnie nadajacych swoiste pigkne barwy.
Podstawa mieszanek sg magki pozyskane z ziaren
zbieranych w Polsce, a ich barwnym sercem jest:
SMAK LATA CZARNY

N EGZOTYKA N

1...
TRADYCJA
Z ROZNYCH
ZAKATKOW
SWIATA!!

~  -BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
y -BEZ SZTUCZNYCH BARWNIKOW
=y -BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
E ZBOZ KRAJOWYCH WOLNE 0D GMO 1 GLIFOSATU
s ¥ T

-BEZ KONSI:H Wi \']’ O}I'
-BEZ SZTUCZNYCH BARWNIKOW
! L -BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
&B -BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
ZE p,z KRAJOWYCH WOLNE OD GMO I GLIFOSATU
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mieszanka wypiekawa do:
1DAUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3)WYTWARZANIA RECZNEGO

mieszanka wypiekowa do:
1)JAUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3IWYTWARZANIA RECZNEGO




MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW

LINTA : BARWY NATURY

T POLEPEEACEY

Vi T
Ny ICZNVCH BARRWNTROW
B2 INIBATKOWL] ILUST) GLUTEN

DAUTOMATU CHLEBOWEGQ
2)URZADZEN WIELOFUNKCYINYCH
3IWY¥TWARZANIA RECZNEGO

GLOWA:
MLECZNY SMAK I BIEL.
DELIKATNY, AKSAMITNY,

PUSZYSTY I WILGOTNY
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA
SERCE:
MLEKO PELNE (w proszku)
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA BISZKOPTOWA PSZENNA typ 500
MAKA PRADAWNA PLASKURKA typ 650
(pierwotna odmiana pszenicy)

MAKA DELIKATESOWA ZYTNIA typ 500

Skladniki:
maka pszenna 500 BISZKOPTOWA,
maka z plaskurki 650 PRADAWNA
maka zytnia 500 DELIKATESOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone
naturalne dodatki (20%):
mleko w proszku peine
o zaw.thuszczu 26% i zaw. biatka 26%

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g
Warto$¢ energetyczna : 1561 kj/370 kcal.|
Thuszez : 6,64 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 3,90g.
Weglowodany 62,64g w tym cukry 9,86g
Btonnik:4,56g Biatko:14,17g Sol: 0,05¢g

KORZENNY

JBEL FULERS
BEZ SPTECPANCH BANANTRL
-MEZ NIDATKOWET ALUSCH GALTENY
«BEZ DUBATKOWE] ILOSCT ENZYMOW
KEAJOWYCH WOLKE DD G0

GLOWA:
W BARWIE: SREDNIO BEZOWY

W SMAKU: PSZENICZNO ORIENTALNY |

Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA
SERCE:

CYNAMON CEYLONSKI
GOZDZIK, KAKAO
CUKIER TRZCINOWY BRAZOWY

Skladniki:
maka pszenna 500 BISZKOPTOWA,
maka orkiszowa 650 DELIKAT,
zakwas Zytni, cukier trzcinowy brazowy
drozdze suszone, cynamon ceylonski,
kakao, gozdziki mtotkowane

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g

ZAKWASNATURALNYZYTNI Wartodd - 1695 ki/400 keal
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE| “VATtose energetyczna : YR
Thluszez : 1,57 g w tym:
PODSTAWA: kwasy ttusz. nasyc. 0,42g
Y MAKA BISZKOPTOWA PSZENNA typ 500 |Weglowodany 84,58g w tym cukry22,61g
| Inteszanka wypiekiowa do:. MAKA DELIKAT ORKISZOWA typ 650 | Blonnik: 6,14g Biatko:10,70g S6l: 0,01g
2}[,,3124 DZEN WIELOFUNKCYINYCH (odmiana SHWABENKORN)
FIWYTWARZANIA RECZNEGO
GLOWA:

- POLEPSIACTY
<EZ BONSERIANTOW

-BEZ SETUCZNVCH BARWNTROW

IR IOIBATKOWET ILOSTY GLUTENL

TAUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
JIWYTWARZANIA RECZNEGO

BARWA: ZOECIEN JASNA / SEOMKOWA
DELIKATNY W SMAKU I TRAWIENIU
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
OSTRYZ DEUGI (KURKUMA)
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA BULKOWA PSZENNA typ 650
MAKA DELIKAT ORKISZOWA typ 650
(odmiana: SHWABENKORN)
MAKA KUKURYDZIANA PEENOZIARNISTA
( z krajowych upraw)

Skladniki:
maka pszenna 650 BULKOWA
maka petnoziarnista KUKURYDZIANA
maka orkiszowa 650 DELIKAT,
zakwas Zytni, drozdze suszone.
kurkuma mielona

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g
Wartos¢ energetyczna : 1484 kj/340 kcal |
Thuszez : 2,33 g w tym:
kwasy thusz. nasyc. 0,48g.
Weglowodany 67,08g w tym cukry 2,34g
Btonnik:4,55g Biatko:12,22g Sél: 0,01g

SMAK LATA

iz wmuxunmw&uutu N
SHEZ Wml&uhﬂw
WOLNE 0 Gm! Clrmn

miesranka wypiekowa do:
IDAUTOMATU CHLEBOWEGO
2WURZADZEN WIELOFUNKCYINYCH
FIWFTWARZANIA RECENEGO

GLOWA:
CZERWIEN PRZECHODZACA W CIEMNY BEZ
W SMAKU POMIDOROWO - PAPRYKOWY|
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE: )
POMIDOR SUSZONY NA SEONCU
PAPRYKA CZERWONA SLODKA
BURAK CZERWONY, PAPRYKA CHILI
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA BULKOWA PSZENNA typ 650
MAKA PRADAWNA PLASKURKA typ 650
( pierwotna odmiana pszenicy)

MAKA DELIKATESOWA ZYTNIA typ 500

Skladniki:

maka pszenna 650 BULKOWA
maka plaskurka 650 PRADAWNA
maka zytnia 500 DELIKATESOWA

zakwas zytni, pomidor czerwony suszony

na stonicu solony mielony, papryka
czerwona tagodna suszona mielona
burak czerwony suszony mielony

drozdze suszone, papryka chili

WARTOSCI ODZYWCZE /100 g
Warto$¢ energetyczna : 1395 kj/329 kcal.
Thuszez : 1,56 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 0,37g.
Weglowodany 66,27g w tym cukry 3,00g
Blonnik: 5,76g Bialko:10,86g Sél: 0,01g

CZARNY

aEE wmuuk‘mu}xmu‘n U
JBEZ IIDATKDWE] ALOSCT
W WOLNE B CoRD T GLTFORATL

miesranka wypiekowa do:
DAUTOMATU CHLEBOWEGO
2IURZADZEN WIELOFUNKCYINYCH
JIWYTWARZANIA RECZNEGO

GLOWA:
MOCNO CZARNY, WILGOTNY
WYTRAWNY W SMAKU
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUT/|

SERCE:
JECZMIEN SEODOWANY BRAZOWY
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA RAZOWA ZYTNIA typ 2000
MAKA PRADAWNA PLASKURKA typ 1850
(pelnoziarnista)

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka zytnia 2000 RAZOWA
maka pelnoziarnista
z plaskurki typ 1850 PRADAWNA
zakwas Zytni, jeczmien stodowany
brazowy, drozdze suszone.

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Warto$¢ energetyczna : 1466 kj/334 kcal.
Thuszez : 1,78 g w tym:
kwasy thusz. nasyc. 0,42g.
'Weglowodany 66,98g w tym cukry 2,90g
Btonnik: 6,62g Biatko:11,80g Sol: 0,01g|




MIESZANKI WYPIEKOWE ,CHLEB(')W
LINIA : NIEZLE Z1I0OEKO

NIEDZWIEDZ,
CZOCHRALSKI

~ -BEZ BARWNIKIi
-BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
[7E ZBGZ KR_JIJ'O“-TCH WOLNE 0D GMO 1 GLIFGSATD
B

mieszanka w_vpiekowa d’o
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3)WYTWARZANIA RECZNEGO

NIEZLE ZIOLKO -

PIEPTRZYK
SEZAMSKI

=  -BEZ BARWNIKOW
-BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
1ZE zsr}z Km;mwm WOLNE 0D GMO I GLIFOSATU

wyp:ekowa do
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3)WYTWARZANIA RECZNEGO

PAPRYCJA
@EIUEENSI@

=  -BEZ BARWNIKOW
-BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ DODATKOWE]J ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWEJ ILOSCI ENZYMOW
ZE zsaz KR4JO“TLH WOLNE 0D GMO 1 GLIFOSATLI

mleszanka uyplekawu d’o
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
J)WYTWARZANIA RECZNEGO

lin1a chlebowych mieszanek

stworzona dla osdéb szukajacych zdrowej odmiany.
Serce poszczegolnych chlebow zostato naturalnie
wzmocnione roznymi sktadnikami, ktorych nazwa
ukryta jest wich fantazyjnym imieniu 1 nazwisku.
Te szlachetne dodatki sprawiaja, ze kromka chleba
posmarowana swiezym mastem to Juz nie fantaZJa

POMIIDORSKI

= -BEZ BARWNIKOW
-BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ DODATKOWEJ ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW
g EZBOZ Km_rowrcn WOLNE 0D GMO I GLIFOSATU

mieszanka wypiekowa do:
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
3)WYTWARZANIA RECZNEGO

ale...
FASCYNACIJA
ptynaca ze
SMAKU
1 AROMATU

ZIOL., NASION,

oraz
WARZYW

~  -BEZ BARWNIKOW
-BEZ POLEPSZACZY
-BEZ KONSERWANTOW
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE]J ILOSCI ENZYMOW
E ZBOZ KR4]’D“-’}’(,H “OLJ\E OD GM’O i FLIPO.&ATLI

m:eszanka wyplekmm do:
1)AUTOMATU CHLEBOWEGO

2)URZADZEN WIELOFUNKCYJNYCH
J)WYTWARZANIA RECZNEGO




MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW

LINIA : NIEZEE ZIOEKO

2 2 BRI

BEZ KOASERASTON
-MEZ IRIEATKOWET (LA
DOBATKOWET ILOSCI EY
‘H WDLNE 0I) G30 | GLIFOSA

miesranka wypiekowa
IAUTOMATU CHLEBOWEGO

GLOWA:
SMAKI: PSZENICZNO - ZYTNI
WYWAZONY ZIOLOWO
CZOSNKOWYM
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA
SERCE:
CZOSNEK SUSZONY (miotkowany)
CZOSNEK NIEDZWIEDZI
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE
PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PRADAWNA PLASKURKA typ 650

(pierwotna odmiana pszenicy)
MAKA DELIKATESOWA ZYTNIA typ 500

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA,
maka z plaskurki 650 PRADAWNA
maka zytnia 500 DELIKATESOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone
naturalne dodatki: (2,80%):
czosnek suszony mtotkowany
czosnek niedzwiedzi

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1473 kj/336 kcal |
Thuszez : 1,67 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 0,38g.
Weglowodany 68,75g w tym cukry 3,31g
Btonnik:4,43g Biatko:11,92g Sél: 0,01g

-NET BARWKTEOW

-BEZ
-REZ KONSERWANTIW
A2 OBATHDIFE] 1 ALUSE
ALOSC B

g mresta nka wypiekowa do:
!MU]WAW GHLEBDWEGO

SJWWMNH RECZNEGO

GLOWA:
SMAKI : ZYTNIE, PSZENICZNE

SUBTELNIE PIKANTNY - SEZAMOWY
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
PIEPRZ CZARNY MEOTKOWANY
SEZAM CZARNY
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE
PODSTAWA:

MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PRADAWNA SAMOPSZA typ 1850
(pelnoziarnista ) (pierwotna odmiana pszenicy)

MAKA SITKOWA ZYTNIA typ 1400

MAKA PYTLOWA typ 720

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka petnoziarnista
z samopszy typ 1850 PRADAWNA
maka zytnia typ 1400 SITKOWA
maka Zytnia typ 720 PYTLOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone,
naturalne dodatki (10%):
sezam czarny czesciowo mlotkowany,
pieprz czarny mtotkowany

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1568 kj/357 kceal.
Thuszez : 6,30 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 1,02g
IWeglowodany 63,39g w tym cukry 2,67g
Btonnik: 5,74g Biatko:11,94g Sél: 0,01g

PAPIRWCIA

-BEZ

1 o) lx(wmuuwuﬂm‘luwnb

|Szude KOWE] ILOSCE E?
mm’mﬂm O G0 | GLIFOSATU

‘mieszanka
1AUTOMATU CHLEBOWEGO
Wi

GLOWA:
SMAKI PSZENICZNO - ZYTNIE

EAGODNY PAPRYKOWO - CEBULOWY

Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:

PAPRYKA CZERWONA LAGODNA (krojona)
CEBULKA £AGODNA (krojona, nieprazona)
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI

DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PELNOZIARNISTA ORKISZOWA typ 1850
(odmiana: SHWABENKORN)
MAKA PYTLOWA ZYTNIA typ 720

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka orkiszowa 2000 PELNOZIARNISTA|
maka zytnia 720 PYTLOWA
zakwas zytni, drozdze suszone.
naturalne dodatki (11%):
papryka czerwona fagodna platek,
cebula tagodna ptatek

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1468 kj/336 kcal |
Thuszez : 1,80 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 0,39g.
Weglowodany 68,73g w tym cukry 4,52g|
Btonnik:6,00g Biatko:10,81g Sol: 0,01g

miesranka wypiekowa do:
DAUTOMATU CHLEBOWEGO
2)URZADZEN WIEI
3IWYTWARZANIA RECZNEGO

GLOWA:
SMAKI: PSZENICZNO - ZYTNIE
POMIDOROWY, SLEONAWY
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
POMIDOR SOLONY I SUSZONY NA SEONCU|
BAZYLIA
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PRADAWNA KRZYCA typ 2000
(petnoziarnista) (pierwotna odmiana Zyta)

MAKA DELIKATESOWA ZYTNIA typ 500

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka pelnoziarnista z krzycy 2000
PRADAWNA
maka zytnia 500 DELIKATESOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone
naturalne dodatki ( 15,5%):
pomidor suszony na stoficu - solony
bazylia

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1452 kj/334 kcal.
Thluszez : 1,95 g w tym:
kwasy ttusz. nasyc. 0,41g.
Weglowodany 62,13g w tym cukry 5,34¢g
Btonnik: 6,10g Biatko:12,39g Sél: 0,02¢

lMUTDMA’.I"U CHIEBDWEGO
FIWYTWARZANIA RECZNEGO

GLOWA:
SMAKI : PSZENICZNO - ZYTNIE
EAGODNY WYRAZNIE CEBULOWY
Z AROMATYCZNA ZAKWASOWA NUTA

SERCE:
CEBULA tAGODNA (MLOTKOWANA)
(nieprazona)
ZIELE KOLENDRY
ZAKWAS NATURALNY ZYTNI
DROZDZE PIEKARSKIE SUSZONE

PODSTAWA:
MAKA CHLEBOWA PSZENNA typ 850
MAKA PRADAWNA SAMOPSZA typ 1850
(pelnoziarnista)
MAKA SITKOWA ZYTNIA typ 1400

Skladniki:
maka pszenna 850 CHLEBOWA
maka petnoziarnista
z samopszy 1850 PRADAWNA
maka zytnia 1400 SITKOWA
zakwas Zytni, drozdze suszone.
naturalne dodatki (5%):
cebula tagodna suszona mlotkowana,
suszony lis¢ kolendry

WARTOSCI ODZYWCZE / 100 g
Wartos¢ energetyczna : 1468 kj/336 kcal |
Thuszez : 1,80 g w tym:
kwasy thusz. nasyc. 0,39g.
Weglowodany 68,73g w tym cukry 4,52g
Btonnik: 6,00g Biatko:10,81g Sol: 0,01g




1.

PRZYGOTUJ SKELADNIKI :

MIESZANKA WYPIEKOWA~ - 0,500 kg - (= 500g - 1 paczka)

WODA (ciepta)*- 0,350 litra - (1+1/2 szklanki = 350g/ml)
~ TLUSZCZ (olej)# - 0,020 kg - (4 duze tyzki = 20g)
SOLA”*- 0,010 - 0,015 kg - ( 1-2 ptaskie male tyzeczki = 10-15g)

WYPIEK W AUTOMACIE CHLEBOWYM
Do pojemnika automatu chlebowego wtdz wszystkie skladniki

2. Uruchom automat nastawiajac na odpowiedni program
3. Po zakonczeniu wypieku wyjmij pojemnik z automatu 1 pozostaw

do przestudzenia (15 min)

4. Wyjmij gotowe pieczywo z pojemnika

PRZYGOTOWANIE CIASTA RECZNIE LUB PRZY UZYCIU

1.

WIELOFUNKCYJNEGO URZADZENIA KUCHENNEGO
Umies¢ wszystkie sktadniki w pojemniku 1 doktadnie wymieszaj
recznie lub z pomoca mieszadta swojego urzadzenia (wolne obroty
przez 5 min - temperatura ciasta po wyrobieniu ok. 28-30 C)

. Pozostaw naczynie z wyrobionym ciastem na ok. 60 - 80 minut.

Miejsce powinno byc¢ ciepte. Naczynie mozesz nakry¢. Ciasto
powinno potroi¢ swojg objetosc.

. Po tym czasie ponownie krotko zamieszaj ( ok. 1 min), a nastepnie

przetoz ciasto do wysmarowanej mastem formy wypiekowej+.

. Odstaw forme¢ z ciastem w cieple nieprzewiewne miejsce na

ok. 45- 60 minut do wyrosnig¢cia. Dobrze jest zastosowac nakrycie.
Nakryj tak, by rosngce ciasto nie przywarto do jego powierzchni.

. Gdy ciasto podwoi swojg objetos¢, za pomocg pe¢dzelka nawilz

wodg gorng czes¢ wyrosnigtego ciasta. Nastepnie umies¢ forme
z cilastem w piekarniku nagrzanym wczesniej do 180 C.
Rownoczesnie mozesz nawilzy¢ komore piekarnika poprzez
wstawienie do niego malego naczynia zaroodpornego z niewielka
1loscig wrzatku.

. Wypiekaj (gora/dot) ok. 35 - 45 minut ( czas ten jest zalezny od

twojego piekarnika)

. Wyjmij wypieczony chleb z piekarnika 1 zostaw w formie do

lekkiego wystudzenia. Po tym czasie wyjmij z foremki pieczywo.



POMOCNE INFORMACIJE :

*WODA - uzyj cieptej wody, nie goracej. Jesli twoja mieszanka
jest chlodna, to dobierz temperature wody tak, by wymieszane
ciasto osiggneto temperature ok. 28-30 C

#TLUSZCZ - mozesz uzy¢ dowolnego oleju pamietajac o tym, ze
gdy zastosujesz bardziej aromatyczny (np. z oliwek) nadasz lekki
posmak swojemu chlebowi. Mozesz rowniez doda¢ inny rodzaj
thuszczu (np. masto), jednak wczesniej lekko go podgrze;.

AASOL - ilo$é soli dostosuj do swoich preferencji smakowych
1 zdrowotnych. Proponowany w recepturze zakres (1 lub 2 ptaskie
tyzeczki) daje takg mozliwoscC. Jesli uzywasz soli gruboziarnistej
( np. kamiennej ) jej odmierzong porcje rozpus¢ w wodzie, tej,
ktorej uzyjesz do wytworzenia ciasta (350 ml). Stosujgc s6l drobng
wymieszaj j3 w suchej masie (mieszanka) lub rozsyp rOwnomiernie
na powierzchni wszystkich sktadnikow.

+ FOREMKI DO WYPIEKU - jesli uzywasz forem wypiekowych
(nie dotyczy pojemnika automatu chlebowego), mozesz je
wysmarowac¢ mastem, smalcem lub innym tluszczem. Jesli uzyjesz
oleju, ktoéry ma sktonnos¢ do sptywania na dot, wysyp sciany 1 dno
foremki otrgbami.

Porcje ciasta jakg uzyskasz z 500g mieszanki wypieckowe] mozesz
umiesci¢ w formie o wymiarach: dt:30cm szer:10cm wys: 7cm
Mozesz tez podzieli¢ ciasto na dwie czesci wktadajac je do dwoch
foremek (keksowek) o wymiarach: di:15cm szer:10cm wys: 7cm

~ MIESZANKA - jezeli zamierzasz wykorzystac tylko czes¢ porcii,
pamigtaj, by przed podzieleniem doktadnie jg wymieszac.

masa chleba
po wypieku
ok. 750-800¢g




CHLEB ZYCIA - ZDROWIE Z NATURY - to nie slogan majacy przyciggnaé¢ konsumenta, ale skrotowy opis
wyrobdw, zdrowych, smacznych, naturalnych i podanych w unikalnej oprawie.
Pomysty i1 dziatania na przestrzeli wielu lat pozwolity wprowadzi¢ na rynek produkty docenione przez odbiorcow.
Czas pokazat, ze coraz bardziej §wiadomi konsumenci gotowi sg naby¢ nieco drozsze, ale za to wysokojakosciowe
wyroby. Do takiej wtasnie grupy klientéw skierowana jest oferta firmowana znakiem CHLEB ZYCIA.

CHLEB ZYCIA - to marka uznana rdwniez przez ekspertow, ktorzy az trzy razy przyznali jej 1-sze miejsce na
Mazowszu honorujac LAUREM MARSZALKA MAZOWSZA. Produkty z tym znakiem otrzymywaly rowniez
wyroznienia 1 nagrody. W 2015 r. CHLEB ZYCIA zostat finalista konkursu POLSKI PRODUCENT ZYWNOSCI.

Za kazdym produktem, pomystem, a nawet marka stoja ludzie, dlatego kilka stow na temat tworcy wyrobow
oznaczonych logo CHLEBA ZYCIA moze by¢ stosowne w konteks$cie zrozumienia idei powstawania
tych produktow.

Szanowni Panstwo.

Zawodowo zajmuje si¢ doradztwem zawodowym z zakresu technologii piekarnictwa. Praca ta w duzej mierze
ma charakter tworczy, co daje mi prawdziwg satysfakcje. W jej zakres wchodzi opracowywanie nowych receptur,
wdrazanie ich technologii, projektowanie catej oprawy ( etykiety, opisy i.t.p.), audyty jakosciowe i nadzory
produkcyjne.

Czescig moj ej dzialalnosci jest rowniez edukacja w tej dziedzinie. Przeprowadzam warsztaty piekarnicze dla szkot,
ale réwniez 1ndyw1dualne 1 grupowe dla coraz wigkszej rzeszy PIEKARZY DOMOWYCH. To wtasnie ta grupa

stata 516; inspiracja pojawienia sie w sprzedazy internetowej surowcow na bazie, ktorych powstaje CHLEB ZYCIA
oraz inne produkty oznaczone tym znakiem. To naturalne, ze chce si¢ naby¢ sktadniki, na ktorych si¢ uczy fachu!
Udostepnienie ich to nie tylko ukton w strone kursantow, ale rowniez mozliwos¢ podzielenia si¢ chociaz niewielka
czescig wieloletniej pracy z szersza grupa osob.

Nizej, krétko opisuje jak zrodzita sie idea tworzenia wyrobéw z logo CHLEB ZYCIA.

Poczatek mojej przygody z zawodem to lata 80-te XX wieku - gdzie nauce 1 praktyce w dziedzinie technologii
piekarnictwa towarzyszyty tylko naturalne sposoby wytwarzania chleba i1 innych produktéw piekarskich. Przyszli
piekarze oraz technolodzy uczeni byli fachu, majac do dyspozycji tylko naturalne surowce oraz sposoby prowadze-
nia ciast, ich obrobki oraz wypieku.

Jednak kolejne dziesigciolecie to poczatek ,,polepszania” i masowej standaryzacji surowcow 1 produktéw przemy-
shu spozywczego. Piekarnictwo zostato obdarzone tymi ,,dobrami” w sposob szczegolny. Doszto nawet do tego,
ze nowe pokolenia wychowane na puszysto - gabczastym pieczywie nie wyobrazaty sobie innego jego smaku
1 struktury. Pierwsze lata XXI wieku to jeszcze okres gdzie na powr6ét do naturalnych, ale drozszych sposobow
wypiekéw bylo jeszcze za wczesnie. Jednak wszystko wskazywato na to, ze Polska staje si¢ krajem, gdzie rosnie
zardbwno $wiadomos¢ konsumencka jak i mozliwosci finansowe coraz bardziej wymagajacych klientow.
Powstata przestrzen na wyroby tradycyjne produkowane ze zdrowych surowcow bez ,,polepszajacych” dodatkow.

Podsumowujac. Lata 80-te to edukacja i praktyka, lata 90-te to poczatek dziatalnosci firmowej,
a doktadnie rok 2010 to ozywienie idei 1 wprowadzenie na rynek marki CHLEB ZYCIA.

Od poczatku realizowalem trzy proste zalozenia dostosowujac je do jednej rownie prostej zasady:

1) Produkty CHLEBA ZYCIA maja byé wytworzone z naturalnych surowcéw bez dodatkéw
»polepszajacych”, standaryzujacych, konserwujacych i barwiacych.

2) Wytwarzanie pieczywa i technologia ma by¢ tradycyjna. Na przyklad w wypadku chleba:
metoda rzemieSlnicza, bez uzycia linii przemyslowych.

3) Opakowanie ma by¢ funkcjonalne z latwo rozpoznawalnym oznaczeniem i dokladnym opisem,
a informacja o produkcie jak najbardziej pelna.

W oparciu o zasade: DAJ INNYM TO W CZYM SAM MASZ PRZYJEMNOSC

Realizacja tych pozornie prostych zalozen wigzala si¢ z ciezka wieloletnig pracg i nakladami,
ale efektem tego sa produkty, ktore znalazly uznanie nie tylko wsrod ekspertow, ale rowniez
u wymagajacych odbiorcow co jest najwieksza nagrodg i daje prawdziwa satysfakcje.

Robert Jasinski
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CHLEB ZYCIA

MISTRZOWSKIE PIECZYWO

DOCENIONE PRZEZ EKSPERTOW

2010- LAUR MARSZARKA I MIEJSCE

2011- NOMINACJA AGRO POLSKA

2012- CZEONEK EUROPE]JSKIE] SIECI
DZIEDZICTWA KULINARNEGO

2013- LAUR MARSZARKA I MIEJSCE

2014- WYROZNIENIE OGOLNOPOLSKIE TARGI
PRODUKTOW TRADYCYJNYCH I EKOLOGICZNYCH

2014- LAUR MARSZARKA I MIEJSCE

2015- FINALISTA KONKURSU POLSKI PRODUCENT ZYWNOSCI



Szanowni Panstwo.

Produkt tak powszedni jakim jest CHLEB dalej odgrywa kluczowa role w naszym zyciu,
mimo ogodlnego trendu, ktéry zwigzany jest raczej z odchodzeniem od jego konsumpcji.
W duzej mierze jest to zwigzane z problemem pieczywa ztej jakosci, ktére w wigkszosci
produkuje si¢ szybko i jak najtaniej. Dochodza do tego nasze zte nawyki dietetyczne w tym
brak umiaru, roznorodnosci pokarmowej albo zwyczajny brak czasu na spokojne regularne
i niewielkie positki.

Jednak od pewnego czasu daje si¢ obserwowac rowniez dobre zjawiska. Coraz wigcej ludzi
samodzielnie wypieka chleb metodami tradycyjnymi uzywajac do tego dobrych sktadnikow
Pojawiajg si¢ mali wytworcy, ktérzy celowo nie wchodza w zbytnig automatyzacje, oferujac
wybranej grupie odbiorcéw produkty nawigzujace do dawnych tradycji 1 smakéw.

Stajemy si¢ $wiadkami dwoch kierunkéw; narastajacego spadku spozycia pieczywa w ogole,
wraz ze wzrostem zainteresowania wyrobami rgkodzieta piekarskiego. Tak wigc wyglada
na to, ze chleb dalej bedzie stanowit element naszej diety, kultury i dziedzictwa kulinarnego.

Robert Jasinski

KLAUZULA INFORMACYINA:

Stosowanie nazwy zwigzanej z markg oraz znakiem graficznym ,,CHLEB ZYCIA”
w produktach spozywczych jest chronione prawnie §wiadectwem wydanym przez:
URZAD PATENTOWY RZECZPOSPOLITEJ POLSKIEJ nr. 246130
Dotyczy to rowniez stosowania tej nazwy w innych zmodyfikowanych formach
(np. CHLEB dla ZYCIA), co zostato wykazane decyzja URZEDU PATENTOWEGO
DT - V.ZS.2018.00576.14 .kkaf
Tresci zawarte w broszurach i ulotkach szkoleniowych sa udostepniane uczestnikom
kurséw, szkolen i prezentacji oraz osobom, ktore zakupity je w formie druku lub e-booka.
Elektroniczne ich wersje podlegaja zasadom licencyjnym (CC ND).
Publikowanie jest mozliwe po uprzednim uzgodnieniu z autorem.

Dane kontaktowe :
www.chlebzycia.eu
chlebzyciajasinski@gmail.com
P.P.U.H ER Robert Jasinski
NIP: 952 001 03 28
TEL: +48 502 225 119
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