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ZBOZA POLSKIE

ZIARNA, PEATKI, OTREBY

ZBOZA POLSKIE linia najwyzszej jakos$ci surowcow pochodza-
cych z upraw krajowych. Do zastosowania zakltadach gastronomi-
cznych, piekarskich oraz w kuchni domowe;.

Produkty z tej linii wykorzystywane sg przez coraz wigksza grupe
PIEKARZY DOMOWYCH.

Surowce te nie sg poddawane zadnym procesom obrobki chemicz-
nej, a oczyszczanie nastepuje za pomocg prostych metod stosowa-
nych w tradycyjnych mtynach (np. wialnia 1 segregacja wizualna)

Ziarna oraz powstate z nich platki 1 otreby nie s3 modyfikowane
genetycznie (wolne od GMO). —

Z ziaren tych zboz powstaje rowniez MAKA PIEKARSKA do
wypieku CHLEBA ZYCIA. Maka ta jest niestandaryzowana czyli"
CZYSTA pod Wzglqdem tzw ,,polepszaczy Brak standaryzacji =
wymusza uzycie wysokiej jakosci ziarna, co eliminuje potrzebe
,»wzbogacania” dodatkami podnoszacymi jej walory wypiekowe.
Maka wolna jest rowniez od antyzbrylaczy 1 sSrodkow zapobiegaja- |
cych zmianie bagdz utrwalaniu barwy. Dlatego wtasnie seria surow- |
coéw pod nazwa ZBOZA POLSKIE to produkty wysokojakosciowe.

Linia ZBOZA POLSKIE to:

ZIARNA: zytnie, pszenne, orkiszowe, ¥

PELATKI: zytnie , pszenne, orkiszowe, owsiane, jeczmienne

OTREBY: zytnie, pszenne, orkiszowe, owsiane

Wszystkie te produkty rekomendowane sg dla 0s6b o wysokich =
wymaganiach kulinarno - dietetycznych. |
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OTREBY

W gospodarstwach domowych i piekarnictwie
Otreby to bardzo cenna cz¢s¢ ziaren zboz . Chociaz dawniej byly
traktowane z mniejszag powaga kulinarng. Najczesciej stanowity
integralng czes¢ diety trzody chlewnej, odzywiane; wowczas parzo-
nymi kartoflami, moczonym chlebem, a czasami nawet pokrzywami.
Niestety jest to juz zamkniety rozdziat historii dietetyki zwierzece;.

W domach 1 piekarniach otreby uzywano jako podsypke do garo-
wania (rozrostu) ciasta chlebowego. To dzi¢ki nim bochenki chleba
ulozone na topacie piekarza (piecowego) zsuwaty sie¢ swobodnie do
komory goragcego pieca. Dzis te praktyke stosuje sie juz w niewielu ™
zaktadach produkcyjnych. Otreby stosowane sq rowniez do wysy-
pywania dokladnie natluszczonych form wypiekowych. Jest to «
szczegoOlnie przydatne w wypiekach domowych, gdzie najczesciej
z bocznych $cian form dos¢ szybko spltywa §wiezo pokryty thuszez.
Wysypanie ich otrebami sprawia, ze taczac si¢ z thuszczem zapobie-
gaja jego obciekaniu, a co za tym 1dzie zabezpieczajg przez dluzszy
czas boki foremek od przywierania. Rozrastajacy sie czasem diugo
kes ciasta chlebowego nachodzit bedzie coraz wyzej majac swietnie
nasmarowang i zabezpieczona powierzchnie. Warto w tym miejscu
przypomniec, ze po wyjeciu chleba w formie z pieca, nalezy odcze-
kac kilkanascie minut 1 dopiero potem go wyjmowac z formy. :'h
Studzenie mozna przeprowadzi¢ na dostf;p 3 ruszcie ( moze by¢€
ruszt wyjety z piekarnika).

Forma natluszczona
olejem rzepakowym
i wysypana otr¢bami




~ Powrdt otrqb na stoly ludzi, to wymk coraz wickszej sw1adomos i
" zywieniowej sporej juz dzi§ czesci spoleczenstwa Nasza wied: 7a
. 0 wartosciach zdrowotnych i odzywczych otrab ziaren zb6z, w ty1 1
zytmch przektada si¢ na coraz wickszg uwage i stosowanie ich
w roznego typu dietach. '

Otreby to bogactwo zwigzkow mineralnych, witamin z grupy B
oraz cennego blonnika pokarmowego. Dziatanie tych sktadnikow
ma dobroczynny wplyw na funkcjonowanie organizmu czlow1ek@
Stosowanie ich w kuchni domowej to niezbedny element diety d*la‘-d
0sob pragnacych zachowac szczupta sylwetke. .

Otrebami mozna posypywac zupy, sosy, kanapki, surowki 1 salatk
Dodane do jogurtow, kefirow, mleka, a nawet niektorych deserow
podniosg ich walory zdrowotne. '

Dodatkowa obrobka urzadzeniami domowymi ( np. zmielenie ™
otrab na proszek) pozwala na jeszcze szersze zastosowanie ich
w kuchni. Uruchomienie wyobrazni kulinarnej sprawi, ze otreby
w réznej postaci zostana podane w sposob na tyle atrakcyjny,
nawet osoby nie przepadajace za nimi z przyjemnoscig je zjedze
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ZBOZA FOLSKIE |

| OTREBY {
ZYTNIE
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2 2/ TO GWARANCJA
WYTWORZENIA PRODUKTU:
- Z ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
-BEZ KONSERWANTOW chlebzycia.eu
-BEZ BARWNIKOW
-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU o
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW 4 1
M. . i
W 100 g OTRAB ZYTNICH:
MINERALY: Wapn 230 mg, Zelazo 9.50 mg, Magnez 300,00 mg
Fosfor 750.00 mg, Potas 900,00 mg, S6d 2,00 mg, Cynk 8.00 mg
Miedz 759.00 pg ,

WITAMINY : Witamina A 16,60 mcg, Witamina B1 0.54 mg,
Witamina B2 0.28 mg, Witamina E 1.50 mg, Witamina PP 2,07 mg
Niacyna 2.07 mg, Kwas foliowy, lacznie72 pg
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WYTWORZ NIA PRODUKTU:
- Z ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
-BEZ KONSERWANTOW chlebzycia.eu
-BEZ BARWNIKOW
-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU [y
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

W 100 g OTRAB OWSIANYCH:
MINERALY: Wapn 58 mg, Zelazo 5.40 mg, Magnez 235,00 mg
Mangan 5.60 mg, Potas 566,00 mg, Sod 4,00 mg, Selen 45,00 pg

WITAMINY : Witamina B1 (tiamina) 1.20 mg, Witamina B5 (kwas
p vy) 1,50 mg, Wi ina B6 (ryboflawina) 0.20 mg,
Witamina B9 (folacyna) 52 pg
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SLESLE S

- Z ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
-BEZ KONSERWANTOW chlebzycia.eu
-BEZ BARWNIKOW
-BEZ CHEMICZNYCH POLEPSZACZY
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI GLUTENU s
-BEZ DODATKOWE] ILOSCI ENZYMOW

W 100 g OTRAB PSZENNYCH: L
MINERALY: Wapn 73,00 mg, Zelazo 10.57 mg, Magnez 611,00 mg
Fosfor 1013.00 mg, Potas 1182,00 mg, S6d 2,00 mg, Cynk 7.27 mg
Miedz 1.00 mg, Mangan 11.50 mg, Selen 77.60 pg _Ll ] i
WITAMINY : Beta-karoten 6,00 mcg, Witamina B1 0.52 mg,

Witamina B2 0.58 mg, Witamina B5 2.18 mg, Witamina B6 1.30mg
Witamina E 1.49 mg, Kwas foliowy, lacznie79 pg
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1060 @ T0 GWARANCJA
WYTWORZENTA PRODUKTU:
- Z ZIARNA WOLNEGO 0D GMO
-BEZ KONSERWANTOW chlebzycia.eu
-BEZ BARWNIKOW

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

Orkisz zawiera kwas krzemowy, pozytywnie dzialajacy na wyglad skéry,
paznokei i wlosow. Poprawia koncentracje i aktywno$¢ mozgu.

Systematyczne spozywanie otrab orkiszowych wplywa na obnizenie
cholesterolu we krwi i usuwanie metali ci¢zkich z organizmu.
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