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CHLEB WIELOZIARNISTY

Mieszanka do wypieku chleba pszenno-zytniego.

Sktadniki: maka PSZENNA (40 %), maka ZYTNIA (38 %), ziarno
stonecznika (5 %), siemie Iniane (5 %), suchy zakwas zytni (maka
IYTNIA, kultury starterowe), otreby PSZENNE, sol, cukier, stod
JECZMIENNY, przyprawy, Srodek do przetwarzania maki: kwas

askorbinowy.

Moze zawierat: soje, mleko (facznie z laktoza), jaja, seler,

sezam i gorczyce.
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*RWS: Referencyjna wartos¢ spozycia dla przecigtnej osoby dorostej

(8400 kJ/2000 keal).

** przyktadowa porga: 1 kromka ok. 45 g.

*** Tabela wartosci odzywczej odnosi sie do chleba wieloziarnistego
przygotowanego zgodnie z opisanym sposobem przygotowania.

Z opakowania upieczesz

901793%224220

chleb o masie ok. 660 g (ok. 15 porcji).

Wyprodukowano przez:

PPHU Darpol Spétkaz 0.0.
(dawniej Przedsigbiorstwo

Produkcyjno—Handlowo—Ustugowe
,DARPOL” Dariusz Chodanienok)
ul. Jasna 2A, 64-810 Kaczory

www.darpol.eu
tel. +4867 2831787
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CHLEB

v Prosty skiad « oryginalna

Wystarczy
\ dodaé wode
\ i drozdze!
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receptura
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«» Wieloziarnisty
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Mieszanka
do wypieku
aromatycznego

chleba

Masa netto:

450 g
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Do przygotowania chleba potrzebne bedg:
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450 g mieszanki 3508 258
do wypieku chleba wody drozdzy

Sposob przygotowania:
1. Rozpusc drozdze w cieptej, ale nie goracej wodzie.
Wsyp mieszanke i mieszaj do potaczenia sig sktadnikow
(temp. ciasta 28-32°C). .
2. 0dstaw ciasto w ciepte miejsce na 30 min. -
3. Przetéz ciasto do nasmarowanej olejem formy do
pieczenia (keksowka) i wygtadz reka jego powierzchnie.
Przykryj wilgotna Scierka i odstaw w ciepte migjsce na 15 min.
4. Rozgrzej piekarnik do 240°C (grzanie gdra — dét, bez
‘termoobiequ).
5. Powierzchnie ciasta oprész maka lub posmaruj woda .|
i piecz 40 min. Po 15 min. temperature pieca zmniejsz do
200°C (dla osiagniecia bardziej btyszczacej i chrupiacej
skérki, rozgrzej wczesniej w piekarniku inng metalow
forme i wlej do niej p6t szklanki wody zaraz po wiozeniu
ciasta do pieca. Wyjmij ja po 2 min. wypieku).

Najlepiej spozy¢ przed koricem: / Numer partii:

Przechowywac w suchym, przewiewnym pomieszczeniu
w szczelnie zamknietym opakowaniu.
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