MIESZANKI WYPIEKOWE CHLEBOW

DO PRZYGOTOWANIA NA 3 SPOSOBY

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

Oryginalne mieszanki CHLEBA ZYCIA w tej wersji to ukion
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
niewielkq iloS¢ oleju lub oliwy.

Glowny sktadnik kazdej mieszanki - magka, w réznych 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 zawierajq
dodatkow (POLEPSZACZY) takich jak: substancje konserwujace,
wybielajace, 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 przeklada si¢ na
walory smakowo - zapachowe.

Sktadnikami wspolnymi 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¢ wilasng nawigzujgcg do jej sktadnikow.
Podziat mieszanek na LINIE, ma uftatwi¢ wybor pod katem
osobistych wymagan kulinarnych.
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