ZAKWAS PIEKARSKI
jego KOMPONENTY oraz
MAKA ZAKWASOWA

ZAKWAS to potoczna nazwa kwasu piekarskiego masy maki (najczescie]
zytniej) 1 wody, poddanych ukwaszaniu w procesie tzw.fermentacji mlekowe;j
przy udziale bakterii kwasu mlekowego.

Raz wytworzony zakwas staje si¢ wlasnoscig piekarni lub domu, gdzie jesli
jest odpowiednio odzywiany, zagosci¢ moze na zawsze.

Dziele si¢ z Panstwem zakwasem, ktory zostal wytworzony w czasie, gdy
powstawaly pierwsze receptury na CHLEB ZYCIA. To wlasnie na tym zakwasie
wypieczonych zostato tysiace sztuk CHLEBOW ZYCIA nagrodzonych przez
ekspertow 1 zjedzonych przez wymagajacych konsumentow.

Produkty zakwasowe, ktore udostepniam to komponenty wytworzone na bazie
tego wlasnie zacnego ZAKWASU PIEKARSKIEGO powstatego ok. roku 2010.

Dla tego ZAKWASU zostala opracowana specjalna odmiana maki :
M/Z. - MAKI ZAKWASOWEJ) tak, by jego jakoSC¢ i zywotnos¢ byla
najlepsza. Cho¢ oczywiscie zakwas mozna wytworzy¢ i dokarmia¢ zwykla
maka zytnia, to jednak sposob przemialu i dobranie typow do kompozycji
MAKI ZAKWASOWEJ sprawia, ze zakwas z niej wytworzony lub nig
dokarmiany jest po prostu znakomity.
Prezentuje Panstwu rodzing tych produktow:
1)MAKA ZAKWASOWA M/Z - do wytworzenia 1 dokarmiania zakwasu
2)ZYWA KULKA ZAKWASOWA - to zaczatek-starter w zestawie z porcja
MAKI ZAKWASOWE] (na rozruch)
3)2ZYWY SUSZ ZAKWASOWY - suchy zaczatek - starter.
4)ZAKWAS SUCHY UNIWERSALNY (SUCHY ZUR) - to znakomity natu-
ralny dodatek do domowych 1 rzemieslniczych wypiekow. Zastapienie 10%
maki tym sproszkowanym zakwasem nadaje znakomity smak 1 aromat
kazdemu rodzajowi pieczywa. Zakwas ten stuzy rowniez do przygotowania
zaprawy na $wietny ZUR tradycyjny.

Wszystkie KOMPONENTY ZAKWASOWE s3g wytworzone metodg
rzemieslniczg. To produkty rekodzieta piekarskiego, znaczaco roznigce
si¢ od wytworow przemystowych.

Zycze Panstwu udanych wypiekow.
Robert Jasinski




KOMPONENTY ZAKWASOWE
CZYSTE NIE STANDARYZOWANE*

* produkty firmowane znakiem

-

e

‘ 1=’ nie sa ,wzbogacane” enzymami i dodatkowa
iloscia glutenu. Maki nie zawieraja konserwantow i barwnikow- rowniez stodowych.

ASORTYMENT

KROTKI OPIS

ZASTOSOWANIE

*dokladne opisy postepowania
umieszczono na etykietach

MAKA SPECJALISTYCZNA

M/Z

MAKA ZAKWASOWA
MIESZANKA MAK
DO PROWADZENIA ZAKWASU

N

- ZZIARNA WOLNEGO 0D GMO
“BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
“BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
“BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
“BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

nazwa: M/Z maka
zakwasowa
rodzaj: zytnia
typ: mieszanka mak
przemial: sSredni
kolor: szara
charakterystyka: maka
specjalnie wytworzona
pod katem pracy w proce-
sie fermentacji mlekowej
Parametry przemiatu oraz
typu zostaty tak dobrane,
by stanowity najlepsza
pozywke dla bakterii
kwasu mlekowego.

- Samodzielne wytworzenie
zakwasu piekarskiego.
(ok. 4 - 5 dni. Po tym
procesie zakwas dokarmiany
i przechowywany w lodowce
przez kolejne lata stuzy do
wypieku chleba
- Dokarmianie prowadzonego
zakwasu (na biezgco).
- Wypiek chleba na zakwasie
(maka M/Z jako sktadnik
gléwny lub dodatek)
-Wytworzenie wysokiej
jakosci zuru do tradycyjnych
potraw regionalnych

Z.AKWAS Z RODOWODEM

ZYWA KULKA
ZAKWASOWA

ZESTAW STARTOWY

ZACZATEK
ORAZ MAKA ZAKWASOWA

1060 70 GWARANGIA
WYTWORZENIA PRODUKTL:
~ZZIARNA WOLNEGO 0D GMO
~BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
“BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] 1L0SCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCIENZYMOW ~ chlebzycia.eu

nazwa: ZYWA KULKA
ZAKWASOWA
rodzaj: zytnia
kolor: szary
charakterystyka: kulka
ciasta (100g) z wysoka
zawartoscia naturalnych
bakterii kwasu mlekowe-
go oraz przetrwalnikow
otoczona porcja (400g)
maki zakwasowej (M/Z)
do rozpoczecia procesu
samodzielnego wytwarza-

nia zakwasu piekarskiega.

- Samodzielne wytworzenie

zakwasu piekarskiego.
(0k.6 -12 godz. Po tym
procesie zakwas dokarmiany
i przechowywany w lodowce
przez kolejne lata stuzy do
wypieku chleba. Porcja maki
zakwasowe] w tym zestawie
shuzy do rozbudzenia
zaczatku. Do dokarmiania
uzyj maki M/Z (patrz opis
wyzej) lub innej maki zytniej
-Wytworzenie wysokiej
jakosci zuru do tradycyjnych
potraw regionalnych

ZAKWAS Z RODOWODEM

ZYWY SUSZ
ZAKWASOWY

STARTER - ZACZATEK

LDGﬂ 70 GWARANCJA

WYTWORZENIA PRODUKTL:
-2 ZIARNA WOLNEGO 0D GO
“BEZ KONSERWANTOW
-BEZ BARWNIKOW
-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

chlebzycia.eu

nazwa: ZYWY SUSZ
ZAKWASOWY
rodzaj: zytni
kolor: szary
charakterystyka: susz
zakwasu piekarskiego z
zawartoscia naturalnych
bakterii kwasu mlekowe-
go oraz przetrwalnikow
z dodatkiem maki M/Z
do rozpoczecia procesu
samodzielnego wytwarza-

nia zakwasu piekarskiego.

- Samodzielne wytworzenie
zakwasu piekarskiego.
(ok. 9-18 godz. Po tym
procesie zakwas dokarmiany
i przechowywany w lodowce
przez kolejne lata stuzy do
wypieku chleba.
Do rozbudzenia, a potem
dokarmiania uzyj maki M/Z
(patrz opis wyzej) lub innej
maki zytnie;j.
-Wytworzenie wysokiej
jakosci zuru do tradycyjnych
potraw regionalnych

ZAKWAS Z RODOWODEM

ZAKWAS
UNIWERSALNY

NATURALNY DODATEK DO PIECZYWA
oraz ZAPRAWA DO ZURU TRADYCYJNEGO

1060 T0 GWARANGJA
WYTWOI

RZENIA PRODUKTU:
- Z ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
“BEZ KONSERWANTOW

-BEZ DODATOWE] ILOSCI GLUTENU
“BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

chlebzycia.eu

nazwa: ZAKWAS
UNIWERSALNY
rodzaj: zytni
kolor: szaro- brunatny
charakterystyka: susz
aromatycznego lekko
kwasnego zakwasu
piekarskiego.

- Stosowa¢ jako naturalny
dodatek przy wytwarzaniu
ciast pieczywa zytniego,
pszennego oraz mieszanego.

-Dodawac¢ do ciasta z innymi
surowcami w ilosci ok. 10 %
w stosunku do innych
sktadnikow sypkich.
-Doskonaty rowniez jako
zur w kuchni tradycyjne;.
(rozmieszaj kilka tyzek
ZAKWASU
UNIWERSALNEGO w
cieptej wodzie a nastgpnie
wlej do swojego wywaru)

OPAKOWANIE

\
TORBA PAPIEROWA
)

MAKA SPECJALISTYCZNA

MAKA SPECJALISTYCZNA
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