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PEKARSKIKVASAC

UPUTSTVO

Pekarski kvasac Cine sitni m|krocelusk| mikroorganizmi iz
vrste Saccharomyces cerevisia, cue ime potice od reci
“saccharo” Sto znaci Secer i “myces” odnosno gljiva.

Pekarski kvasac je bioloski ziv mikroorganizam, koji sadrzi:
70-75% vode, 40-48% proteina, 35-45% ugljeno hidrata,
lipida 6%, minerale i vitamine B-kompleksa.

Za Zivot kvasca je potrebna energija koju dobija razgradnjom
ugljeno hidrata (Secera) na dva nacina:

- Disanjem (u prisustvu kiseonika) ili

- Fermentacijom (bez prisustva kiseonika)

Kvasac ¢e najsporije troSiti svoje rezervne energije te
najbolje saCuvati svoja upotrebna svojstva do kraja roka
trajanja kada je temperatura hladnjace u kojoj se Cuva
kvasac 2-6°C.

TEMPERATURNI REZIM CUVANUJA od +2°C do +6°C

ROK TRAJANUJA 35 dana.

PAKOVANJE 40x40gr, 20x500gr za pekare i 20x500gr za
trgovine.

@ Lesaffre.rs
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MANIPULACIJA

» Temperaturni reZzim od 2 do 6°C

* Na paleti - kutije sa razmakom

* Na polici- kutije sa razmakom

* Ukoliko postoji, skinuti strec foliju sa kutija
* Postovati FIFO standard - prvenstveno

» Skladiste Cisto i suvo

* Mesto istovara zasticeno od vremenskih uslova
(kisa, sneg...)

* Bez zadrzavanja na istovarnom mestu

* Nakon istovara kvasac odmah skladistiti na
temperaturni rezim od 2 do 6°C

» Temperaturni rezim prevoza od 2 do 6°C

* Palete bez strecovanja

* Ne sme se distribuirati sa vo¢em, povréem,
deterdZentima i drugim hemijskim sredstvima

* Transport Cist

» Temperaturni rezim od +2 do +6°C

* Kutije sa razmakom

* Pojedinacno pakovanje sa razmakom
* Postovati FIFO metod izlaganja robe
* Polica Cista i suva

Lesaffre Srbija
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PEKARSKIKVASAC

UPUTSTVO

Pekarski kvasac Cine sitni mikrocelijski mikroorganizmi iz
vrste Saccharomyces cerevisia, Cije ime poti¢e od reci
“saccharo” Sto znaci Secer i “myces” odnosno gljiva.

Pekarski kvasac je bioloski Ziv mikroorganizam, koji sadrzi:
70-75% vode, 40-48% proteina, 35-45% ugljeno hidrata,
lipida 6%, minerale i vitamine B-kompleksa.

Za Zivot kvasca je potrebna energija koju dobija razgradnjom
ugljeno hidrata (Secera) na dva nacina:

- Disanjem (u prisustvu kiseonika) ili

- Fermentacijom (bez prisustva kiseonika)

Kvasac ¢e najsporije trositi svoje rezervne energije te
najbolje sacuvati svoja upotrebna svojstva do kraja roka
trajanja kada je temperatura hladnjace u kojoj se Cuva
kvasac 2-6°C.

TEMPERATURNI REZIM CUVANUJA od +2°C do +6°C

ROK TRAJANJA 35 dana.

PAKOVANUJE 24x42 gr, 20x500gr za pekare i 20x500gr za
trgovine.

fifa
KwasAC

KVASAC SVEZ| e
Fermin

MANIPULACIJA

SKLADISTENJE

* Temperaturni rezim od 2 do 6°C

* Na paleti - kutije sa razmakom

* Na polici- kutije sa razmakom

* Ukoliko postoji, skinuti strec foliju sa kutija
* Postovati FIFO standard - prvenstveno

* Skladiste Cisto i suvo

ISTOVAR

» Mesto istovara zasti¢eno od vremenskih uslova
(kisa, sneg...)

 Bez zadrzavanja na istovarnom mestu

* Nakon istovara kvasac odmah skladistiti na
temperaturni rezim od 2 do 6°C

TRANSPORT

» Temperaturni rezim prevoza do 6°C

* Palete bez streCovanja

* Ne sme se distribuirati sa vo¢em, povréem,
deterdZentima i drugim hemijskim sredstvima

* Transport Cist

IZLAGANJE

» Temperaturni rezim od 2 do 6°C

* Kutije sa razmakom

* Pojedinac¢no pakovanje sa razmakom
* Postovati FIFO metod izlaganja robe
* Polica Cista i suva

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija
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CYBU NEKAPCKN KBACALL

INSTANT SUVI PEKARSKI KVASAC “VRENJE”
79

SASTOJCI
Kvasac (Saccharomyces cerevisiae), emulgator:
sorbitan monostearat (E 491).

UsLOVI CUVANJA
Cuvati u originalnoj ambalazi, na suvom i hladnom
mestu.

ROK TRAJANJA 12 meseci

PAKOVANIJE 220,5kg na paleti, 630 kutija x 50 kesica
Tkutija = 50 kesica x 7g = 3509 (0,35kq)

@ Lesaffre.rs

o Lesaffre Srbija

PAMUK LEPINJE

RECEPTURA
#,

Brasno e,

Mlako mleko oo 230 ml

Voda e 80 ml

Puteriliulje oo 409

=YL= 1kasika
SO s 1/2 kasicica
Vrenje kvasac 1 kesica
Zumance 1 komad

Za premazivanje i posipanje:

1 belance, susam, kim ili mak

UPUTSTVO ZA PRIPREMU

- Umesiti sve sastojke zajedno u glatko testo
- Poprskati uljem i pokriti u ¢iniji da
nadolazi 1 sat

- Podeliti na 5 jednakih delova i napraviti
loptice

- Nakon 15 minuta loptice prstima rastanjiti
u lepinjice debljine Tcm

- Poredati u nauljen pleh, prekriti folijom i
ostaviti na toplom 40 minuta

- Peci dok ne porumeni u prethodno
zagrejanoj rerni na 200 °C, 10-15 minuta

Pre pecenja testo premazati belancetom i
posuti susamom, kimom ili makom

Lesaffre Srbija



Instant suvi pekarski kvasac

VORONJEZ
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VORONJEZ

ROK TRAJANJA Videti na pakovanju

PAKOVANJE Neto masa: 10kg (20x500g) Bruto masa: 10,5kg

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



Kvasac pekarski svezi

INDUSTRIE

ROK TRAJANJA 30 dana
PAKOVANUJE 10 kg paleta =2 x 5 kg
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PEKARSKIKVASAC

UPUTSTVO

Pekarski kvasac Cine sitni mikrocelijski mikroorganizmi iz
vrste Saccharomyces cerevisia, Cije ime potice od reci
“saccharo” Sto znaci Secer i “myces” odnosno gljiva.

Pekarski kvasac je bioloski Ziv mikroorganizam, koji sadrzi:
70-75% vode, 40-48% proteina, 35-45% ugljeno hidrata,
lipida 6%, minerale i vitamine B-kompleksa.

Za zivot kvasca je potrebna energija koju dobija razgradnjom
ugljeno hidrata (Secera) na dva nacina:

- Disanjem (u prisustvu kiseonika) ili

- Fermentacijom (bez prisustva kiseonika)

Kvasac ¢e najsporije troSiti svoje rezervne energije te
najbolje sacuvati svoja upotrebna svojstva do kraja roka
trajanja kada je temperatura hladnjace u kojoj se cuva
kvasac 2-6°C.

TEMPERATURNI REZIM CUVANJA od +2°C do +6°C

ROK TRAJANUJA 35 dana.

PAKOVANJE 40x40gr, 20x500gr za pekare i 20x500gr za
trgovine.

@ Lesaffre.rs
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Industrie
KVASAC SVEZI PEKARSKI

MANIPULACIJA

» Temperaturni rezim od 2 do 6°C

* Na paleti - kutije sa razmakom

* Na polici- kutije sa razmakom

* Ukoliko postoji, skinuti strec foliju sa kutija
* PosStovati FIFO standard - prvenstveno

* Skladiste Cisto i suvo

* Mesto istovara zasti¢eno od vremenskih uslova
(kisa, sneg...)

* Bez zadrZavanja na istovarnom mestu

* Nakon istovara kvasac odmah skladistiti na
temperaturni rezim od 2 do 6°C

» Temperaturni rezim prevoza od 2 do 6°C

* Palete bez strecovanja

* Ne sme se distribuirati sa vo¢em, povréem,
deterdzentima i drugim hemijskim sredstvima

* Transport Cist

* Temperaturni rezim od +2 do +6°C

* Kutije sa razmakom

* Pojedinacno pakovanje sa razmakom
* Postovati FIFO metod izlaganja robe
* Polica Cista i suva

Lesaffre Srbija
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ACIDOPAN

Poboljsiva¢ za pekarske proizvode

Kompletan poboljsiva¢ na bazi mesavine kiselog testa
za izradu pogaca, lepinja, ciabatta, domacih hlebova i
ostalih rustikalnih proizvoda.

=z
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v Povecava volumen i svezinu pekarskih proizvoda
v~ Olaksava tehnolosku obradu testa
v~ Smanjuje stepen omeksanja

v~ Povecava energiju brasna

S
o>
UYodnosuna®™

DOZIRANJE
3-5% u odnosu na masu brasna u zamesu.

v~ Supljikasta struktura
v Hrskava kora

Vv~ Aromatic¢an ukus i miris

SASTOJCI

Brasno psenicno, kiselo testo pSenicno, glutensko
brasno, sredstvo za tretiranje brasna: asorbinska
kiselina (E300), enzimi: alfa amilaza, amiloglukozidaza,
glukoza oksidaza, ksilanaza.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs

o Lesaffre Srbija

ACIDOPAN CIABATTA:

ACIDOPAN

.

CIABATTA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSeni¢no brasno ..............ooll 10 kg
Acidopan ............cooceiiiiiiiiii.n. 0,500 kg
S0 s 0,220 kg
Voda .o 8,5-9,5L
Kvasac .......cooooeiiiiiiiiiiiiin, 0,2 kg

* MesSanje: 5+ 8 min

* Odmaranje u masi: 30 min

- Deljenje: 0,150-0,600 kg

» Medu oblikovanje: rolnica/loptica

* Odmaranje: 30 min

* Finalno oblikovanje: baget/ciabatta/lepinja

* Fermentacija: 20-30 min/komora ili ambijent

* PeCenje: 250-280°C/7-20 min, u zavisnosti
od mase komada

Lesaffre Srbija



MAGIMIX CRVENI

Produzava svezinu pekarskih proizvoda

2’ " Produzava svezinu svih vrsta hleba, peciva i drugih

. pekarskih proizvoda bez obzira na primenjenu
. tehnologiju izrade.

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

Vv~ Produzava svezinu pekarskih proizvoda

v~ Sredina hleba se ne mrvi pri rezanju MAGIMIX

v~ Povecava volumen pekarskih proizvoda CRVENI

TOSTHLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

a(,o"“ Magimix crveni........................ 0,1 kg
u o
odnosun® SEEET cavocaooocaoonaooncaoosaooacanecaooas 0,4 kg
DOZIRANJE Ul ket ol
. € SUNCOKIetovO ...evveneneneenenenn. !
0,5-1% u odnosu na masu brasna u zamesu. . g
Mleko u prahu .......c.cooiiiiie. 0,2 kg
SASTOJCI S0 e, 0,2 kg
Emulgatori: natrijum-stearoil-2-laktilat (E-481) i estri
S S o oL KVASAC +ueuevnineneineneieianaienaanen. 0,3 kg
mono- i diacetilvinske kiseline i mono- i diglicerida
Voda coeeieii e 5L

masnih kiselina (E-472e) (sredstvo protiv zgrudvavanja
(E-341)), sredstvo protiv zgrudvavanja (E-170), brasno
psSenicno, sredstvo za tretiranje brasna (E-300),
enzimi: alfa amilaza, amiloglukozidaza, glukoza

. . . ; * MesSanje: 3 + 6 min
oksidaza, ksilanaza, lipaza, maltogena amilaza.

* Odmaranje u masi: 10 min
* Deljenje: 0,550 kg

USLOVICUVA ] _ )
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje * Okruglo oblikovanje: loptica
od izvora toplote i jakih mirisa. * Odmaranje na stolu: 10 min

* Finalno oblikovanje: okruglo/vekna/kalup
ROK TRAJANJA 12 meseci. * Fermentacija komora: 50 min

* PecCenje: 230°C/28-35 min, u zavisnosti od
PAKOVANGJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku. mase komada

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



GLUTOPAN

Dodatak za poboljSanje svojstava brasna

=
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Prirodna belanc¢evina ps$enice u obliku glutenskog
brasna dobijena blagim fizickim postupcima pri cemu
su mu o¢uvana povoljna reoloska svojstva.

=
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v Zabrasna sa niskim sadrzajem glutena v Boljastruktura i sredina hleba
v~ Poboljsava viskoelasti¢na svojstva hleba v Vedivolumen hleba
v Povecava volumen hleba v~ Vecéa moc upijanja vode GLUTOPAN

v Bolja obradivost

o
S
Yodnosu na™®

DOZIRANJE
0,5-2% u odnosu na masu brasna i u zavisnosti od vrste proizvoda koji se izraduje. Uz GLUTOPAN je
potrebno dodati uobi¢ajeni pobolj$iva¢, npr. MAGIMIX PLAVI, MAGIMIX ZUTI, MAGIMIX NARANDZASTI.

SASTOJCI Glutensko brasno nativno.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



MAGIMIX
NARANDZASTI

Poboljsivac za pekarske proizvode

ANATANT o
LU AT LY
-

% o R

f T

Poboljsiva¢ koji se koristi za bolju obradu testa i za
pobolj$anje kvaliteta hleba, peciva i drugih pekarskih
proizvoda.

=
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

Vv~ Povecava volumen pekarskih proizvoda
v Produzava svezinu pekarskih proizvoda
v~ Poboljsava kvalitet glutena

v~ Poboljsava elasti¢nost testa

2
Uodnosuna™

DOZIRANJE
0,3-0,5% u odnosu na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI

Sredstvo protiv zgrudvavanja — kalcijum- karbonat (E
170), emulgatori: estri mono- i diacetil vinske kiseline i
mono- i diglicerida masnih kiselina (E 472e), mono- i
digliceridi masnih kiselina (E 471), sredstvo za
tretiranje brasna - askorbinska kiselina (E 300), enzimi:
ksilanaza, alfa-amilaza, lipaza, amiloglukozidaza,
glukoza-oksidaza, maltogena amilaza.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 9 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija

v~ Olaksava tehnolosku obradu testa

v~ Produzava svezinu pekarskih proizvoda

MAGIMIX
NARANDZASTI

PSeni¢no brasno T-500 .............. 100 %
Magimix narandzasti ................. 0,4 %
S0 e 2%
Voda Lo +/- 58 %
Kvasac .......coooieiiiiiiiiiiiiin, 3%

* Vreme zamesa:
1 brzina: 1.2 min - 3 min
2 brzina: 1.5 min - 8 min

* Temperatura testa: 26/29 °C

* Odmaranje: 10/30 min

* Interm. fermentacija: 10/20 min
* Deljenje: 550/600 g

¢ Oblikovanje: masinski/ruc¢no

* Fermentacija: 50/60 min

* Pecenje: 230°C/24 min

Lesaffre Srbija



MAGIMIX PLAVI

Poboljsiva¢ za hleb i slaba brasna

Poboljsiva¢ koji se koristi za proizvodnju hleba na
industrijskim linijama i za slaba brasna.

=
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Povecava energiju brasna

v~ Povecava volumen pekarskih

- L proizvoda
V" Smanjuje stepen omeksanja v~ Produzava svezinu pekarskih
5 ; proizvoda MAGIMIX
v Olaksava tehnolosku obradu testa PLAVI

b\%
o
UYodnosuna®™®

DOZIRANJE
0,2-0,4% u odnosu na masu brasna u zamesu.

NACIN UPOTREBE
Dodati Magimix plavi u koli¢ini od 200-400 grama
na 100 kg brasna u zames sa ostalim sirovinama.

SASTOJCI

Sredstvo protiv zgrudvavanja: kalcijum - karbonat,
emulgator: estri mono- i diacetilvinske kiseline i
mono- i diglicerida masnih kiselina, p$eni¢no brasno,
sredstvo za tretiranje brasna: askorbinska kiselina,
enzimi (alfa-amilaza, amiloglukozidaza, glukoza-
oksidaza, hemicelulaza, lipaza, maltogena amilaza).

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija

HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSeni¢no brasno T-500 .............. 100 %
Magimixplavi ..................oo 0,3 %
SO i 2%
Voda oo +/- 58 %
Kvasac 3%

* Vreme zamesa:
1 brzina: 1.2 min - 3 min
2 brzina: 1.5 min - 8 min

* Temperatura testa: 26/29°C

* Odmaranje: 10/30 min

 Interm. fermentacija: 10/20 min
* Deljenje: 550/600 g

¢ Oblikovanje: masinski/ruc¢no

* Fermentacija: 50/60 min

* Pecenje: 230°C/24 min

Lesaffre Srbija



MAGIMIX ROGGY

Dodatak za korekciju boje i ukusa

Dodatak za korekciju boje i ukusa. U zavisnosti od
doziranja dobijaju se razli¢ite nijanse boja i ukusa
pekarskih proizvoda.

=
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UYodnosuna®™®

DOZIRANJE
0,5-3% u odnosu na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI
Brasno razeno bubreno, przeni slad.

USLOVICUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

MAGIMIX
ROGGY

HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSeni¢no brasno T-500 ...............

Magimixroggy ............cccceeenn... 0,3 kg
Magimix crveni ........................ 0,1 kg
YTl 0,4 kg
Ulje suncokretovo .........ccooeeene... 0,4 kg
Mleko u prahu .....cocovveiiiiinenn... 0,2 kg
S0 it 0,2 kg
[ - [P 0,3 kg
Voda .ooiiiii 5L

* Mesanje: 3 + 6 min

* Odmaranje u masi: 10 min

* Deljenje: 0,550 kg

* Okruglo oblikovanje: loptica

* Odmaranje na stolu: 10 min

* Finalno oblikovanje: okruglo/vekna/kalup
* Fermentacija komora: 50 min

* Pecenje: 230°C/28 min, u zavisnosti od
mase komada

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija




MAGIMIX

SVETLO ZELENI

Poboljsiva¢ namenjen za proizvodnju nefermentisanih,
polufermentisanih smrznutih pekarskih proizvoda

2
I UYodnosune™
Pl LA R

Uspesno se koristi kako za proizvodnju kvasnog i
beskvasnog lisnatog tijesta, tako i za proizvodnju
ostalih pekarskih proizvoda (hleb, kifle..).

LESAFFRE




KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Povecava volumen pekarskih proizvoda

Vv~ Pogodan za proizvodnju smrznutog
hleba, kroasana...

v Prilikom smrzavanja sprecava stvaranje
kristala vode u proizvodu

0\%
o
UYodnosyna ™

DOZIRANJE
1-1,5% u odnosu na masu brasna u zamesu.

v~ Poboljsava rastegljivost testa

Vv~ Povecavavolumen pekarskih
proizvoda

v~ Produzava svezinu pekarskih proizvoda

NACIN UPOTREBE

Dodati Magimix svetlo zeleni u koli¢ini od 1 do 1,5
kg na 100kg brasna u zames sa ostalim
sirovinama. Pri upotrebi Magimix svetlo zelenog
nije potrebno koristiti dodatni poboljSiva¢ za
volumen pekarskih proizvoda.

SASTOJCI

PSenicni gluten, zgusnjivac — guar guma, emulgator
- estri mono- i diacetilvinske kiseline i mono- i
diglicerida masnih kiselina (sadrzi sredstvo protiv
zgrudvavanja-kalcijum-fosfat), pSeni¢no brasno,
inaktivni kvasac, sredstvo za tretiranje brasna
askorbinska kiselina, enzimi ( hemicelulaza, alfa-
amilaza, amiloglukozidaza, glukoza-oksidaza).

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C,
dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffrers

© Lesaffre Srbija

MAGIMIX
SVETLO ZELENI

KROASAN/HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

KROASAN HLEB

100% 100%

1,5% 1,5 %

10 % -

3% -
................................. - 2%

Kvasac ......ccoeveiiiiiinininnns 4% 4%
Voda coineiiiieee +/-53%  +/-58 %
KROASAN HLEB
* Vreme zamesa: 1 brzina: 3 min 1.2-3 min
2 brzina: 8 min 1.5-8 min
* Temperatura testa: 20°C 25°C
* Odmaranje: 10 min 10/30 min
* Uklapanje margarina: 25 % na masu testa
* Preklapanje: trojka
* Odmaranje: 10 min 550/600 g
* Preklapanje: Cetvorka
* Deljenje do: 100g 550/600 g
* Oblikovanje: masinski/rucno
NEFERMENTISAN PROIZVOD KROASAN  HLEB

Zamrzavanje (Sok komora); Pre fermentacije izvaditi proizvod,
poredati u plehove i ostaviti da stoji 15 min u prostorijama pekare.

* Fermentacija: 50/60 min

* Pecenje: 20 min na 200-180°C
POLUFERMENTISAN PROIZVOD KROASAN HLEB
* Fermentacija: 50/60 min

Zamrzavanje (Sok komora) do postizanja temperature u proizvodu
-18°C; Pre fermentacije izvaditi proizvod, poredati u plehove i
ostaviti da stoji 15 min u prostorijama pekare.

* Fermentacija: 50/60 min
* Pecenje: 20 min na 200-180°C

Lesaffre Srbija



MAGIMIX ZUTI

Poboljsiva¢ bez emulgatora koiji se koristi za bolju tehnolosku obradu
testa i za poboljSanje kvaliteta hleba, peciva i drugih pekarskih proizvoda

Poboljsiva¢ je namenjen za izradu hleba, peciva i
drugih pekarskih proizvoda za jaka brasna. Olaksava
izradu testa, povecava stabilnost testa, povecava

volumen hleba, pogodan za industrijske linije. -

=
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v Olaksava tehnolosku obradu testa
v Povecava volumen pekarskih proizvoda

v~ Produzava svezinu pekarskih proizvoda

DOZIRANJE
0,3% u odnosu na masu brasna u zamesu.

NACIN UPOTREBE
Dodati Magimix zuti u koli¢ini od 300 grama na 100 kg
brasna u zames sa ostalim sirovinama.

SASTOJCI

Sredstvo za spreCavanje zgrudnjavanja: kalcijum
karbonat; sredstvo za tretiranje brasna: askorbinska
kiselina; enzimi: alfa amilaza, amiloglukozidaza, glukoza
oksidaza, hemicelulaza, lipaza; pSenicno brasno.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs

0 Lesaffre Srbija

MAGIMIX
ZUTI

HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSeni¢no brasno T-500 .............. 100 %
MagimixZuti ...................coooeel 0,3 %
S0 s 2%
Voda .o +/- 58 %
Kvasac .......coooieiiiiiiiiiiiiiin, 3 %

* Vreme zamesa:
1 brzina: 1.2 min - 3 min
2 brzina: 1.5 min - 8 min

» Temperatura testa: 26/29°C

* Odmaranje: 10/30 min

* Interm. fermentacija: 10/20 min
* Deljenje: 550/600 g

¢ Oblikovanje: masinski/ruc¢no

* Fermentacija: 50/60 min

* Pecenje: 230°C/24 min

Lesaffre Srbija



MAGIMIX BELI

Poboljsivac za brasna dobrog kvaliteta

LESAFFRE CUSTOM SOLUTIONS
magimix

DODATAK ZA POBOLISANJE SVOJSTAVA BRASNA. ¢

10kg
NED FOR CUSTOMER NAME

I/ NI
4

Univerzalni poboljSiva¢ za hleb i druge pekarske
proizvode.

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Ekonomi¢nost k@’ S

< Univerzalnost
niverzalnos

MAGIMIX

v~ Sigurnost u radu BELI

< ZANATSKI BELI HLEB
N TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

o
Uodnosura™®

RECEPTURA
Brasno T-500 .. 100 %
Magimix beli.................... 0,2-0,3 %
SASTOJCI So. .. 2%

Sredstvo protiv zgrudvavanja E 170, sredstvo za
tretiranje brasna E 300; enzimi: alfa amilaza,
amiloglukozidaza, glukoza oksidaza, ksilanaza, lipaza, Kvasac ..........cccovveeeeiiiiiieeee 3%

maltogena amilaza, brasno psSenicno . 5
TEHNOLOSKI POSTUPAK

* Pomesati sve suve sastojke i dodati

USLOVI CUVANJA . vodu.
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25 °C, * Me3ati u mesilici 3+8 minuta.
dalje od izvora toplote i jakih mirisa. Izdeliti testo na komade mase 580 g i

* okruglo oblikovati.

Nakon 10 minuta relaksacije formirati
ROK TRAJANJA 12 meseci. » vekne (rucno ili masinski)
Nakon ferementacije od 55 minuta, peci

. . . pri opadajuc¢em temperaturnom rezimu
PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku. (2 minuta na 250°C, pa oboriti na 200°C

KOLIéINA NA PALETI 780 kg =78x10 kg « doisteka vremena peéenja)
Pecenje ukupno: 28 minuta.

@ Lesaffre.rs o Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



CL

Poboljsivac za hleb i ostale pekarske proizvode

bez sastojaka koji se oznac¢avaju E oznakama

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Povecava volumen proizvoda
v~ Obezbeduje svezinu proizvoda ¢ak do 60 dana
v~ Ne sadrzi sastojke oznacene E oznakama

v~ Obezbeduje stabilnost testa kako u zanatkom,
tako i u industrijskom postupku

X
o
Uognosuna™®

DOZIRANJE
1% u odnosu na ukupnu masu brasna u zamesu.

v~ Univerzalnog je dejstva

v Pogodan za sve tipove proizvoda
(smrznuti, polupeceni, svezi)

SASTOJCI
PSeni¢no brasno, askorbinska kiselina iz prirodnog
izvora (acerola), enzimi.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs

o Lesaffre Srbija

PUTERKIFLICE E free
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

Brasno T-500  ...cccoeieieinininenen. 10 kg
CL poboljsivac bez E brojeva........ 0,1kg
Xtendlife N ..., 0,1kg
SO e 0,2 kg
Voda oo 5118
Kvasac ........ocoooviiiiiiiiiiin 0,3 kg
SECer ittt 1 kg
Maslac ......cooeiiiiiii 0,7 kg

* MeSanje: 3+6min

* Deljenje: 0,040kg

* Medu oblikovanje: loptica

* Odmaranje: 10 min

* Finalno oblikovanje: kiflica

* Fermentacija: 40 min/komora
* Pecenje: 240°C/7min

Lesaffre Srbija



MINUTNI HLEB

Poboljsivac¢ za proizvodnju polupecenih proizvoda

Poboljsiva¢ za proizvodnju polupecenih proizvoda -
pogodan je za smrzavanje. Proizvod se nakon prve
faze pecenja ¢uva zasticen ambalazom od susenja (u
ambijentu do 3 dana, u frizideru do 6 dana, dok se u
minusnom rezimu od -18°C moze ¢uvati do 3 meseca).
Nakon zavrsne termic¢ke obrade, hleb je izuzetne

svezine naredna 3 dana.

=
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v Jednostavnaibrza finalizacija zahvaljujuci kojoj se
u trenutku moze ispuniti ocekivanje potrosaca

v Proizvod se nakon dopecanja ne razlikuje od svezeg

v~ Cuvanjem uambijentalnim uslovima smanjeni su
troskovi skladistenja v Zahvaljujucidugotrajnojsvezini upotrebna
vrednost proizvoda je znatno produzena

MINUTNI
HLEB

v~ Za1-3minuta pecenja proizvod je spreman za konzumaciju

v Nakon dopecanja proizvod e izuzetne svezine naredna 3dana

POLUPECENA SENDVIC KIFLA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

Vodnamama ™ Brasno T-500 ......cceeeeeeenniininnne 10 kg
Minutnihleb ............................ 0,1kg
SO e 0,2 kg
Voda ..o 5L
UPOTREBA « .
Koristiti za izradu razlicitih polupecenih pekarskih proizvoda. VASAC L
SeCer 0,8 kg

SASTOJCI
PSenicno brasno, pSenic¢no sladno brasno, sredstvo za

tretiranje brasna — askorbinska kiseline E300, enzimi. .. .
* MesSanje: 3+6min

* Deljenje: 0,120kg

USLOVI CUVANJA

Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE Vreéa - 10 kg.

@ Lesaffrers

© Lesaffre Srbija

* Medu oblikovanje: loptica

* Odmaranje: 10 min

* Finalno oblikovanje: kifla

* Fermentacija: 50 min/komora

* Pecenje: 230°C/8min

* Pecenje nakon skladiSetenja 230°C/ 90 sekundi

Lesaffre Srbija



Xtendlife N

Konzervans za hleb i ostale pekarske proizvode
bez sastojaka koji se oznac¢avaju E oznakama

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

Vv Stiti proizvod od kvarenja uzrokovanog mikroorganizmima

v Produzava rok trajanja proizvoda

v~ Ne sadrzi sastojke oznacene E oznakama

POLUPECENA SENDVIC KIFLA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

Vodnamana®® Bradno T-500  ...cceevvnerinnnnnnnn. 10 kg
CL poboljsivac bez E brojeva........ 0,1kg

DOZIRANJE XtendlifeN.............................. 0,1kg
0,7-1,7% u odnosu na ukupnu masu bradna u zamesu. SO et 0,2 kg
SASTOJCI Voda oo 5L
Fermentisano p3eniéno bradno (sadrZi propionsku KVasac ........eevviiiiiiiiieeniinnn 0,3 kg
kiselinu — max 300g/kg i siréetnu kiselinu — max SECOr ittt 0,5kg
150g/kg prirodno nastale u procesu fermentacije UBE e 0,5lit
brasna).
USLOVI CUVANJA « Me$anje: 3+6min
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje « Deljenje: 0,600kg

od izvora toplote i jakih mirisa. « Medu oblikovanje: loptica

e Odmaranje: 10 min

ROK TRAJANJA 12 meseci. * Finalno oblikovanje: vekna

* Fermentacija: 55 min/komora
PAKOVANJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku. « Pegenje: 230-210°C/37min

@ Lesaffre.rs o Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



KATALOG PROIZVODA

LIVENDDO



KATALOG PROIZVODA

&

LIVENDO
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EVENDO

L\V4

STARTER KULTURA

Saf Levain LV4 je starter kultura (aktivan proizvodom) sa
zivim bakterijama i kvascima iz kiselog testa.Sluzi za
proizvodnju kiselog testa u pekarskoj proizvodniji, i testu
daje kiselost i poboljsava mu ukus, aromu i svezinu.
Povec¢ava moc upijanja vode i smanjuje dozu upotrebljenih =

poboljsivaca, jer ima stabilizujuéi efekat na testo. -

LESAFFRE



LIVENDO

LV 4

&
UOdnosur\a“\ HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

DOZIRANJE I NACIN UPOTREBE

0’4_0‘60/0 u odnosu na masu brasna u zamesu. PSeni¢no brasno T-500 .............. 10 kg
LV4 starter ........................ 0,04-0,06kg
SASTOJCI Voda- 40°Cuueieniiiiiieieeieeee 10-12 L

Organsko durum brasno, bakterije iz kiselog testa,

kvasac iz kiselog testa.
TEHNOLOSKI POSTUPAK

I:ISLOVI CUVANJA ¢ Mesanje: 20 min u mesalici ili fermentoru

Cuvati na suvom mestu na temperaturi od -25 do B . .

-18°C. « Inkubacija: 5 sati na 30 C uz povremeno
mesanje

ROK TRAJANUJA 18 meseci od dana pakovanja. * Maturacija - tiho vrenje: 10-14 sati na 14°C

* Prezervacija - €uvanje: do 30 dana na 4°C

PAKOVANUJE 100 g kesica.

O Lesaffrers © Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija
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LIVeNDO

LLGK:,

Tecno kiselo testo - poboljsiva¢ za pekarske proizvode

TKT 80 - je tecno kiselo testo za poboljSanje ukusa,
aromatic¢nosti i svezine pekarskih proizvoda (domaci
hleb, razeni hleb, baget, somun, ciabatta ...).

=z
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

Vv~ Olaksava i skracuje dugotrajnost izrade kiselog testa
v Poboljsava ukus i aromu pekarskim proizvodima
v~ Hrskava kora

v Produzava svezinu i trajnost pekarskim proizvodima

SASTOJCI

Voda, kiselo testo (voda, razeno brasno),
prezelatinizirano pSeni¢no brasno, regulator
kiselosti: siréetna kiselina (E260) i limunska
kiselina (E330), razeno brasno, sladno brasno,
sredstvo za tretiranje brasna - askorbinska
kiselina (E300).

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C,
dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 584 dana.

PAKOVANJE 11 kg plasti¢na PEVG ambalaza.

@ Lesaffre.rs
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LIVENDO

TKT 80

BAGUETTE/CIABATTA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

BAGUETTE = CIABATTA

PSenic¢no brasno T-500 ........ 100% 100%
TKT80 .cceeiiiiiiiiiiieanaen, 2% 2%
Magimix narandzasti .......... 0,3% 0,3 %
UBIE e, - 3%

S0 i 2% 2%
Svezi pek. kvasac Vrenje/Fermin = 2% 1,5 %
VOoda coeniiiiiee +/-62%  +/-65%

BAGUETTE

* Vreme zamesa: 1 brzina: 5 min
2 brzina: 10 min

» Temperatura testa: 24/25 °C
* Odmaranje: 20 min

* Deljenje: do 300 g

* Oblikovanje: Masinski/ru¢no
* Fermentacija: +/-60 min

* Pecenje: 15 min na 250 °C

CIABATTA

* Vreme zamesa: 1 brzina: 5 min
2 brzina: 18 min

» Temperatura testa: 26/27°C

* Odmaranje: 90min (posle 45min premesiti)
* Rastanjiti: 2-3 cm

* Fermentacija: +/-30 min

* Pecenje: 10 min na 260 °C

Lesaffre Srbija



DURUM KLAS

Kiselo testo sa acerolom - bez E brojeva

AESAFFNT

LESAFFRE




KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Punaaroma razanog hleba

Vv~ Jednostavna primena L IVQI\I D O®

v~ Stabilnost u radu DURUM KLAS

v Siroka primenljivost

. -;_ _

TOST HLEB

RECEPTURA

Vrenje Ekstra kvasac .....cccocevervenenns

o CL 100 poboljsivac  ....cccooeeciicis

&
Uodnosune ™

Konzervans ......ccccovvieenen. 1%
Voda e, 50-55 %
UPUTSTVO ZA IZRADU
SASTOJCI
Durum (p3enica) dehidrirao kiselo testo, acerola u + Sve sastojke direktno dozirati u mesilicu i
prahu, enzimi. mesiti 4+5 minuta.
MozZe sadrZati tragove soje, jaja, mleka, susama i - Testo odmah nakon zamesa podeliti na

jezgrastog voca. komade mase 0,6 kg i okruglo oblikovati.

* Nakon 10-minutne relaksacije na tabli,

. formirati oblik vekne i poredati u kalupe za
USLOVI CUVANJA

Cuvati na suvom mestu pri temperaturi do 25°C,
dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

tost.
* Fermentisati u komori na T =30-35°C,
RH = 70-75%.

* Pedi u etaznoj pedi uz Svel na pocetku
ROK TRAJANJA 12 meseci pelenja.

T =250°C, opadajuc¢e do T =220°C, 40’
PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku

@ Lesaffre.rs o Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



RAZ KLAS

Kiselo testo sa acerolom - bez E brojeva
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BEZ E BROJEVA

A,

Kiselo testo sa acerolom od razenog brasna

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Punaaroma razanog hleba

v~ Jednostavna primena L I VQI\I D O®

v~ Stabilnost u radu RA2 KLAS

v~ Siroka primenljivost

PR | h‘i-
ITALIJANSKA FOKACCIA

RECEPTURA

Brasno T-500 ...ccccovvievieeniecieenen,

SA 2 %/kg
SO 2 %/kg
Vrenje Ekstra kvasac .....cccceeeenenne. 2 %/kg
Magimix Plavi .o 0,2 %/kg
Voda e 55-60 %/kg

UPUTSTVO ZA IZRADU

* Sve sastojke direktno dozirati u mesilicu i

SASTOJCI iti 3+4 minut
RaZeno dehidrirao kiselo testo, acerola u prahu, mesitl 3+4 minuta.
enzimi + Testo odmah nakon zamesa podeliti na

Moze sadrzati tragove soje, jaja, mleka, susama i komade Zeljene veli¢ine i okruglo oblikovati.

jezgrastog voca. * Nakon 30-minutne relaksacije na tabli,

formirati oblik vekne i poredati na potezne

aparate.
USLOVI CUVANJA * Fermentisati u komori na T = 30-35°C, RH =
Cuvati na suvom mestu pri temperaturi do 25°C, 70-75%.
dalje od izvora toplote i jakih mirisa. * Pedi u etaznoj pedi uz Svel na pocetku
pecenja. T=250°C, opadajuce do T = 220°C.
ROK TRAJANJA 12 meseci Vreme pecenja zavisi od mase testanog
komada.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku

@ Lesaffre.rs o Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



KATALOG PROIZVODA

INVENTIS



KATALOG PROIZVODA

o.\.

INVENTIS

CREATIVE



N
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InveNTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

BAKIN MIKS

Koncentrovana smesa sa lomljenim sojinim zrnom i
lanom za izradu raznih pekarskih proizvoda.

LESAFFRE




KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Jednostavna izrada

Vv~ Izuzetan stabilitet testa

v~ Produzena svezina

Vv Visoka vrednost volumena

il Bt e LT |
e R
" ':*.ﬁu'.'jaut. .

T

DOZIRANJE INACIN UPOTREBE
25-50% u odnosu na ukupnu masu brasna u zamesu
(25:75 do 50:50%).

SASTOJCI

Brasno: razeno, pSeni¢no i sojino, soja komadici,
semenke lana, gluten, prZeni slad (je¢am), jodirana so,
razena prekrupa, dekstroza, regulatori kiselosti:
limunska kiselina (E 330) i kalcijum-acetat (E 263),
emulgator: estri mono- i diacetilvinske kiseline i mono-
i diglicerida masnih kiselina (E 472e), enzimi: alfa
amilaza, amiloglukozidaza, glukoza oksidaza,
ksilanaza, lipaza, maltogena amilaza; sredstvo za
tretiranje brasna: askorbinska kiselina (E 300).

U tragovima je moguce pisustvo jaja, mleka, susama i
jezgrastog voca.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs
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INnvenTIS

BAKIN MIKS

PLOCICE
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSenicno brasno T-500 ............... 5 kg
Bakin miks ..........ccoooiiiiiiiin.. 5 kg
SVEZAJAJA ceuiiiie 0,5 kg
Margarin ... 3 kg
SECON L.t 0,5 kg
Prasak za pecivo ...................... 0,2 kg
VOda .oeiiiiii oko2L

* MeSanje: 3 + 10 min

* Odmapo Zelji

* Posip beli luk

* Pecenje: 180°C /10 min

Lesaffre Srbija
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BAKING SOLUTIONS

COKO MAFIN
Gotova smesa za izradu
¢okoladnih mafina

Coko mafin miks je gotova smesa za izradu ¢okoladnih

mafina, torti i raznovrsnih kolaca koji se odlikuju = =
izrazajnim ukusom, neznom strukturom i dugotrajnom :—.:*'1
svezinom. Jednostavan proces izrade, gotovoj smesi '

se dodaju jaja, ulje i voda.

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Mekani

Vv~ Socni

v~ lzrazene arome i ukusa

v~ SveZina koja traje nekoliko dana

SASTOJCI

Secer, bragno pseni¢no, glukozni sirup, kakao prah sa
smanjenim sadrzajem masti (12%), kukuruzni skrob,
biljno ulje u prahu (sadrZi mlecne proteine), brasno
glutensko, sredstva za dizanje testa: natrijum
-karbonati (E500(ii)) i difosfati (E450(i)), surutka u
prahu, modifikovani krompirov skrob, emulgatori: estri
mlecne kiseline i mono i diglicerida masnih kiselina (E
472b), propan-1,2-diolni estri masnih kiselina (E 477),
mono i digliceridi masnih kiselina.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 9 meseci.

PAKOVANUJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs
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COKO MAFIN MIKS

COKO MAFINI
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

Mafin cokomiks ....................L 1 kg
Jaja 0,350 kg
Suncokretovo ulje .................... 0,3L
Voda .o 0,15L

* MeSanje, rucni mikser: 5 min
* Odmaranje u masi: 10 min

* Izlivanje u kalupe: 0,05 kg

* Pecenje: 180 °C/18 min

* Dekoracija po Zelji

Lesaffre Srbija



ETNO CIABATTA

Koncentrovana smesa za izradu italijanskih lepinja

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Supljikasta struktura
v Hrskava kora
Vv~ Aromatic¢an ukus i miris

o
Uodnosuna™

DOZIRANJE
5-10% u odnosu na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI

PSenicno brasno T - 550, jodirana kuhinjska so, kiselo
testo u prahu, sredstvo protiv zgrudvavanja - kalcijum
karbonat (E 170), enzimi: alfa amilaza, amiloglukozidaza,
glukoza - oksidaza, hemicelulaza, proteaza, sredstvo
za tretiranje brasna - askorbinska kiselina (E 300).
Smesa sadrzi so.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs

o Lesaffre Srbija

N
INVENTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

ETNO CIABATTA

ETNO CIABATTA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

RECEPTURA

PSenic¢no brasno ...........oooceeienn. 10 kg
ETNO CIABATTA......ceiiiiiiinnnet 1kg
Maslinovo ulje .......ccooiiiiiiiin.. 0,2-0,3L
Voda oo 7-72L

Svezi pekarski kvasac Vrenje/Fermin 0,3 kg

TEHNOLOSKI POSTUPAK

* MesSanje: 3 + 10 min

* Odmaranje u nauljenoj posudi: 1 - 2 sata
« Istresti na pobrasnjeni sto

* Razvuci, pobrasniti i razrezati

* Fermentacija: oko 30 min

* PeCenje: 15 - 25 min na 260°C

Lesaffre Srbija



N
INnvENTIS

CREATIVE BAKING SOLUTIONS

KROFNA MIKS 50%

Koncentrovana smesa za proizvodniju krofni i slicnih pekarskih proizvoda

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Jednostavna izrada
v Stabilno testo

v~ Produzena svezina przene krofne do 5 dana
v Izrazeno prijatna aroma berliner krofni

o
UYodnosuna ™

DOZIRANJE I NACIN UPOTREBE
50 % + 50 % brasna.

SASTOJCI

Brasno psenicno, Secer, jaja u prahu, biljno ulje u
prahu (rafinisano palmino ulje, mlecni proteini), gluten
(psenica), emulgatori: E 471 i E 472¢; surutka u prahu,
jodirana so, Zumanac u prahu, sredstva za narastanje:
E 450 (i) i E 500 (ii); enzimi: alfa amilaza,
amiloglukozidaza, glukoza oksidaza, ksilanaza, lipaza,

maltogena amilaza; sredstvo za tretiranje brasna E
300, boja: E 160a.

MoZe sadrZavati tragove soje, susama i jezgrastog
voca.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25 °C,
dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANUJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 10 kg u troslojnoj PE/papirnoj vreci.

O Lesaffrers

© Lesafire Srbija

A\
N
INnveNTIS

KROFNA MIKS 50%

KROFNE
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSeni¢no brasno T-500 .............. 5 kg
KROFNAMIKS 50 ........cccevinnneennn 5 kg
Svezi pekarski kvasac Vrenje/Fermin.... 0,5 kg
Ule . 0,2L
Voda ..o 4L

* Mesanje: 3 + 9 min

* Deljenje: 0,04 kg

* Okruglo oblikovanje: krofna
* Fermentacija: oko 60min

* Przenje u ulju: 6 min na 175°C

Lesaffre Srbija
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BAKING SOLUTIONS

KUKURUZ
MIKS 35
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Koncentrovana sme$a za izradu meS$anog
kukuruznog hleba i peciva prijatno izrazene arome i
ukusa. Kombinacija kukuruznog brasna, ekstrudiranog
griza i ostalih sastojaka daje pekarskim proizvodima
posebnu aromati¢nost, boju i strukturu sredine.

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Jednostavna izrada
v Sunderasta meka sredina

v~ Produzena svezina

&
3
o
Yodnosuna ™

DOZIRANJE
35% na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI

Ekstrudirani kukuruzni griz, pSeni¢no glutensko
brasno, so, p$eni¢no brasno T-550, emulgator E472e,
sredstvo za tretiranje brasna — askorbinska kiselina
E300, enzimi: alfa amilaza, amiloglukozidaza, glukoza
oksidaza, ksilanaza, lipaza, maltogena amilaza.

Moze sadrzati tragove soje, jaja, mleka, susama i
jezgrastog voca.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

O Lesaffrers

© Lesaffre Srbija
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KUKURUZNIHLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

RECEPTURA

PSeni¢no brasno T-500 ............... 6,5 kg
Kukuruzmiks 35 ...................... 3,5kg
Voda. .o 55-60L
KVasac .....coovvviiiiiiiiiiieiienn, 0,300 kg

TEHNOLOSKI POSTUPAK

* Mesanje: 5 + 5 min

* Odmaranje u masi: 15 min

* Deljenje: 0,320-0,600 kg

* Oblikovanje: vekna/pogaca...

* Fermentacija: 40-60 min u fermentacionoj komori
* Pecenje: 250 °C/12-25 min, u zavisnosti od

mase komada

Lesaffre Srbija



KUKURUZ
M I KS 5 Bez saétojk sa anama
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Gotova sme$a na bazi kukuruza za izradu raznih
pekarskih proizvoda.

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Jednostavna izrada
Vv Stabilno testo
v Produzena svezZina

Vv~ Bez sastojaka oznacenih sa E

&
Yodnosuna “\35\\‘0

DOZIRANJE

50% u odnosu na ukupnu masu brasna u zamesu

(50 : 50 %, ili 1:1).

SASTOJCI

Ekstrudirani kukuruzni griz, brasno pseni¢no T - 550,
glutensko brasno, so, prezelatinizirani kukuruzni skrob.
Moze sadrzati tragove soje, jaja, mleka, susama i
jezgrastog voca.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25 °C,
dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

INVENTIS

............. & SOLUTIONS

KUKURUZ MIKS 50

KUKURUZNIHLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

RECEPTURA

PSeni¢no brasno T-500 ............... 5 kg
Kukuruzmiks 50 ...................... 5kg
Voda. .o 5L

Sve7i pekarski kvasac Vrenje/Fermin..... 0.25 kg

TEHNOLOSKI POSTUPAK

* Mesanje: 3 + 8 min

e Odmaranje: 10 min

* Deljenje: 85g/ 500-7009g

* Oblikovanje: vekna/pogaca...
* Fermentacija: oko 60min

* Pecenje: 25 min na 230°C

@ Lesaffre.rs o Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija



LOVACKI MIKS

Bez sastojaka sa E oznakama

LA BT BT

Gotova smeSa sa semnkama za izradu raznih
pekarskih proizvoda.
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v Jednostavna izrada
Vv Stabilno testo
v~ ProduZena svezina

Vv~ Bez sastojaka oznacenih sa E

DOZIRANJE
50% u odnosu na ukupnu masu brasna u zamesu
(50 : 50 %, ili 1:1).

SASTOJCI

Brasno psenic¢no, prekrupa raZena, brasno razeno
T-1250, ovsene pahuljice, semenke suncokreta i lana,
mekinje pSeni¢ne, jodirana so, brasno raZeno
prezelatinizirano, Secer.

MoZe sadrzati tragove soje, jaja, mleka, susama i
jezgrastog voca.

USLOVICUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs

0 Lesaffre Srbija

N
INVENTIS

LOVACKI MIKS

LOVACKI HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSeni¢no brasno ..........eeeeiiien. 5 kg
LOVACKIMIKS. ......oeevneeeneeannn.n. 5 kg
Voda oo 6L

Svezi pekarski kvasac Vrenje/Fermin.... 0,25 kg

* Mesanje: 3 + 8 min
* Odmaranje: 10 min
* Deljenje: 859 / 500-7009g
* Fermentacija: oko 60 min

* PeCenje: 25 min na 230°C

Lesaffre Srbija



MAFIN GOLD

Gotova smesa za izradu mafina
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KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Mekani

v~ Socni

v Izrazene arome | ukusa

v~ Svezina koja traje nekoliko dana

NACIN UPOTREBE

Na 1000g Mafin miks-a dodati 2509 svezih jaja, 280g
ulja i 1909 vode. Sve sastojke izmesSati mikserom 8-10
minuta u glatku masu. Masu puniti u kalupe za mafine
i pe¢i na temperaturi od 185°C oko 18 minuta u roto
pedi ( u etaznoj pedi temperaturu namestiti na 210°C i
peci 20 minuta ) uz pustanje pare.

SASTOJCI

Secer, bragno psSenicno, glukozni sirup, kukuruzni
skrob, biljno ulje u prahu, brasno glutensko, surutka u
prahu, modifikovani krompirov skrob, sredstva za
dizanje testa: natrijum-karbonati (E500(ii)) i difosfati
(E450(i)), emulgatori: mono i digliceridi masnih
kiselina (E 471), estri mlecne kiseline i mono i
diglicerida masnih kiselina (E 472b), propan-1,2-diolni
estri masnih kiselina (E 477), stearoil-2-laktilati (E
481) i estri mono- i diacetilvinske kiseline i mono- i
diglicerida masnih kiselina (E 472e); jaja u prahu,
jodirana so, zgusnjivac ksantan guma (E 415), aroma.

USLOVICUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

@ Lesaffre.rs

0 Lesaffre Srbija
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INvENTIS

MAFIN GOLD

MAFINI
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

RECEPTURA
Mafin miks ... 1 kg
Jaja e 0,250 kg
Suncokretovo ulje .................... 0,3L
Voda ..oociiiii e 0,15L

TEHNOLOSKI POSTUPAK

* Mesanje, ruc¢ni mikser: 5min

* Odmaranje u masi: 10min
* Izlivanje u kalupe: 0,05kg
* Pecenje: 180°C/18min

* Dekoracija po Zelji

ROK TRAJANJA 9 meseci.

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom
PE/papirnatom dZaku.

Lesaffre Srbija



MAK NADEV

Nadev za punjenje / filovanje pekarskih proizvoda

Mak nadev je termostabilno punjenje namenjeno za
punjenje/filovanje pekarskih i poslasti¢arskih proizvoda,
pre pecenja.

=

LESAFFRE




NACIN UPOTREBE

1000g nadeva umesati sa 300g vode. Za poboljSanu
stabilnost proizvoda tokom pecenja, moze se na
1000g nadeva dodati 50-200g hlebnih mrvica i ¢ak do
300g Secera, te zajedno umesati sa 450-650g vode.
Za puniji ukus, polovinu vode zameniti mlekom.

SASTOJCI
Seme maka 50%, Secer, skrob, surutka u prahu,
cimet, aroma.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 6 meseci.

PAKOVANUJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

O Lesaffrers

© Lesafire Srbija
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MAK NADEV

STRUDLA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

TESTO

PSenic¢no brasno T-500 ............... 10 kg
Ulje suncokretovo «.......cceeeeuneen.. 1,5L
SEEEE et 0,6 kg
S0t 0,2 kg
KVASAC « e veeeeeeaearaeeeeeaeaeaanannns 0,2 kg
LY/0 Y = TN 4L
FIL

Maknadev ... 1 kg
Vo Yo - 0,45L
SEEOI weenventene e 0,3 kg
Prezl@ - reeeeeeeeeeeaanetiniieeeaaas 0,1 kg

* Mesanje: 3 + 6 min

* Odmaranje u masi: 10 min

* Deljenje: 0,600 kg

* Okruglo oblikovanje: loptica
* Odmaranje na stolu: 10 min
* Razvlacenje testa

* Filovanje po Zelji-najbolje koliko testa toliko fila

* Finalno oblikovanje

* Fermentacija u komori: 60 min

* Pecenje: 180°C/30min, u zavisnosti od mase
komada

Lesaffre Srbija
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BAKING SOLUTIONS

PECIPAN SOFT

Smesa za izradu lepinja, domacih vrsta hlebova i peciva, poboljsava ukus istih

Upotrebom Pecipana soft:
» Olaks$ava se razvitak testa povoljnih visokoelasti¢nih
svojstava

- Smanjuje se preterano omeksavanje testa

« Regulise se enzimska aktivnost testa

» Povecava se volumen proizvoda

- lzvrsnog je ukusa i mirisa

» Produzava se svezina proizvoda

LESAFFRE




KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Supljikava struktura
v~ Hrskava kora

v~ Aromatican ukus i miris

N
o
UYodnosuna™

DOZIRANJE
3-10% u odnosu na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI

Brasno psenicno, pSenicno kiselo testo, sredstvo za
tretiranje bradna: askorbinska kiselina (E 300), enzimi:
alfa amilaza, amiloglukozidaza, glukoza oksidaza,
ksilanaza, lipaza, maltogena amilaza.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANA 9 meseci.

PAKOVANLJE 25 kg u PE/papirnatom dzaku.

@ Lesaffre.rs

o Lesaffre Srbija

INnveNTIS

PECIPAN SOFT

LEPINJA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

» Zames: spiralnom mesalicom - intenzivan
zames 3+15 minuta - testo treba biti dobro
izradeno, vrlo meko i svilenkasto

* Testo prebaciti u plasticne posude
prethodno premazane uljem

* Fermentacija u masi: oko 60 minuta na
sobnoj temperaturi, nakon pola sata Stesati

* Deljenje: 150 - 200 g, kruzno oblikovanje

* Odmaranje 30 minuta na stolu ili 15 minuta
u komori

* Izbijanje vazduha prstima
e Odmaranje 30 minuta

* Stavljanje u pec na Sto viSu temperaturu
(280 °C), oko 8 minuta manje lepinje, a oko
11 minuta vece.

Lesaffre Srbija



RAZIPAN

Koncentrovana smesa za izradu me$ano razenog hleba i peciva

LESAFFRE




KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

Vv~ Jednostavna izrada
Vv~ Stabilno testo

v~ Produzena svezina

DOZIRANJE
50% u odnosu na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI

Brasno: razeno T - 1250, integralno pSenicno, razeno
bubreno, kiselo testo u prahu, glutensko brasno,
zgusnjiva¢ - guar guma (E 412), emulgator - estri
mono i diacetilvinske kiseline i mono i diglicerida
masnih kiselina (E 472e), sredstvo za tretiranje brasna
(E 300), enzimi (@amiloglukozidaza, glukoza - oksidaza,
hemicelulaza).

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

@ Lesafre.rs

© Lesaffre Srbija
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RAZIPAN

RAZANIHLEB/PECIVO
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSenicno brasno ............coeeeenen.. 5kg
RazZipan ........ccoviviiiiiiiiianenn, 5kg
Voda. .o 6L
S0 el 0,2 kg

Svezi pekarski kvasac Vrenje/Fermin 0,25 kg

* Mesanje: 3 + 8 min

* Odmaranje: 10 min

* Deljenje: 85 g / 500-700 g
* Fermentacija: oko 60 min
* Pecenje: 230°C/25 min

Lesaffre Srbija



ZRNOPAN
SPECIAL

Koncentrovana smesa za izradu pekarskih proizvoda
sa semenkama, poboljSane hranljive vrednosti,
prijatno izrazene arome i boje sredine.

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Dobar volumen
v~ Dobro razvijena sredina

v Produzena svezina

o
Uodnosuna®™

DOZIRANJE
30-50% u odnosu na masu brasna u zamesu.

SASTOJCI

Brasno: psSenicno T-850 i razeno T-1250, soja
komadici, semenke lana, gluten, przeni slad (jeCam),
jodirana kuhinjska so, razena prekrupa, dekstroza,
regulator kiselosti: limunska kiselina (E 330) i kalcijum
- acetat (E 263), emulgator: estri mono- i diacetilvinske
kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina (E 472e),
enzimi: alfa amilaza, glukozaoksidaza, hemicelulaza,
lipaza, maltogena amilaza, sredstvo za tretiranje
brasna E 300. Smesa sadrZi so.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 25 kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

O Lesaffrers

© Lesaffre Srbija

PECIVO/HLEB SA SEMENKAMA
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

RECEPTURA

PSenicno brasno ..........c.ooceinnl 5kg
Zrnopan special ...................LL 5kg
VOda .. 55

Svezi pekarski kvasac Vrenje/Fermin 0,3 kg

TEHNOLOSKI POSTUPAK

* Mesanje: 3 + 8 min

* Odmaranje: 10 min

* Deljenje: 85 g / 500-700 g
* Fermentacija: oko 60 min
* Pecenje: 230 °C/25 min

Lesaffre Srbija
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BAKING SOLUTIONS
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Yodnosuna™

LESAFFRE



KARAKTERISTIKE PROIZVODA:

v~ Jednostavna izrada

v~ Stabilno testo

v~ Produzena svezina przene krofne do 5 dana
v~ Izrazeno prijatna aroma berliner krofni

)
Yodnosuna™®

DOZIRANJE
20% smese + 80% brasna.

UPOTREBA
Koncentrovana smesa za proizvodnju krofni.

SASTOJCI

brasno psSenicno, jaja u prahu, Secer, surutka u
prahu, jodirana so, emulgatori: E 471, E 322 (sadrzi
soju) i E 472e, sredstvo za opusStanje E 450(i) i E
500(ii), glukoza, belanac u prahu, aroma limuna,
sredstvo za tretiranje brasna E 300, boja E 160a,

vanilin, enzimi: alfa amilaza, amiloglukozidaza,
glukoza oksidaza, ksilanaza, lipaza, maltogena
amilaza.

MozZe sadrzati tragove soje, susama i jezgrastog
voca.

USLOVICUVANJA

Cuvati u originalnoj ambalazi, na suvom mestu i pri
temperaturi do 25 °C, dalje od izvora toplote i jakih
mirisa.

ROKTRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANJE 10kg u troslojnom PE/papirnatom dzaku.

O Lesatfre.rs © Lesaffre Srbija
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DELICIA MIKS

DELICIAKROFNE
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

* Zames 3-6 minuta

* Odmaranje u komori 5 minuta

* Deljenje na komade od 40g

* Okruglo oblikovanje

» Fermentacija u komori na 37° I pri vlaznosti
do 80% - 45-50 minuta

* Susenje povrsine testa 20 minuta

* Przenje na 180° po 2 minuta svaka strana

Lesaffre Srbija
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PLANINSKO BILJE

Q <
30%+70%

.

Koncentrovana sme$a na bazi speltinog brasna,
semenki i mesSavine austrijskog planinskog bilja,
namenjena za izradu razlicitih pekarskih proizvoda.

=

LESAFFRE
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Yodnosuna™

DOZIRANJE
30kg proizvoda dozirati na 70kg brasna (30%+70%).

UPOTREBA
Dozirati direktno u brasno, uz dodatak vode i kvasca.

SASTOJCI

Speltino brasno, pSeni¢ni gluten, krompirove
pahuljice, seme suncokreta, sem e lana, so,
dehidrirano razeno kiselo testo, suvo planinsko
bilje(hajducka trava, bokvica, kopriva, kamilica, Zalfija,
melisa), karamelizovani Secer, enzimi, sredstvo za
tretiranje brasna - askorbinska kiselina E300. Enzimi
prisutni u proizvodu se inaktiviSu u procesu pecenja i
nemaju tehnolosku funkciju u gotovom proizvodu.
MozZe sadrzati tragove mleka, soje, jaja, susama i
sulfita.

USLOVICUVANJA
Cuvati u originalnoj ambalazi, na suvom mestu i pri
temperaturi do 25 °C, dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANUJA utisnut na ambalazi.

PAKOVANUJE Vreca - 25kg.

O Lesaffrers

© Lesafire Srbija
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INvenTIS

PLANINSKO BILJE MIKS

HLEB SA PLANINSKIM BILJEM
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

Brasno T-500  .....ccvieviinnnnnn.. 0,7 kg
Smesa planinsko bilje................ 0,3 kg
Voda..ouiiiiiii 06L

[ - [ 0,025 kg
MEREEINooo000000000000000000000000000000 0,03 kg

* Mesanje: 6+3 min
* Odmaranje u masi: 10 min
* Deljenje na Zeljene gramature: 90 g / 350 g
* Okruglo oblikovanje
» Odmaranje na stolu oko 20 min pokriveno pvc kesom
* Zavrs$no oblikovanje(vekna, okruglo, kalup, korpica)
* Zavr$na fermentacija komora na tem od 32°C
i vlage od 85%
* Pecenje: etazna pe¢ na 240/230°C,
hleb 23 min a pecivo 10-12 min

Lesaffre Srbija
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KROASAN MIKS

Koncentrovana smesa za kroasane i lisnata testa

Q1,\M/y g
%+1oo‘?

e
Uodnosuna ™

LESAFFRE



Yodnosu na‘“

DOZIRANJE
15kg proizvoda dozirati na 100kg brasna (15%+100%).

UPOTREBA

Dozirati direktno u brasno, uz dodatak vode i kvasca.

SASTOJCI

Secer, pSeni¢ni gluten, pSeniéno brasno, so, surutka
u prahu, emulgator E472e, aroma, sredstvo za
tretiranje brasna E300, inaktivisani kvasac, enzimi.
Enzimi prisutni u proizvodu se inaktiviSu u procesu
pecenja i nemaju nikakvu tehnolosku funkciju u
pecenom proizvodu.

MoZe sadrZati tragove glutena, soje, jaja, susama i
sulfita.

USLOVI CUVANJA
Cuvati u originalnoj ambalazi, na suvom mestu i pri
temperaturi do 25 °C, dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANUJA utisnut na ambalazi.

PAKOVANUJE Vreca - 25 kg.

@ Lesaffre.rs
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INVENTIS

KROASAN MIKS

KROASAN
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

RECEPTURA

Voda. ..o 57%
T2 17= [ o 4%
Y=ol U 4%

Koli¢ina margarina na testo od 25% do 35%, po Zelji

TEHNOLOSKI POSTUPAK

* Vreme zamesa : prva brzina 5 min, druga brzina 3 min.

* Odmaranje u masi: 10 min

« Ulaganje margarina u testo,

* Trostruko preklapenje, takozvane tri trojke (izmedu
svake trojke odmaranje u razmaku po 10 min u frizideru)

* Rastanjivanje testa na Zeljenu debljinu,

* Secenje na trouglove ili drugi oblik,

* Zavrsno oblikovanje(kroasan, rolnica, $apica...),

* Filovanje pre ili posle pecenja po zelji,

* Zavr$na fermentacija 45 do 55 min min na temperaturi
od 30°C I vlaznosti od 70%,

* PeCenje u duvaljci pec¢i na 200°C 10 do12 minuta
u zavisnosti od teZine peciva.

Lesaffre Srbija



CIA MIKS

Koncentrovana smesa za pekarstvo i druge proizvode

09/
S

Dobar .
volumen | SaCIA Produzena Jednostavna Stabilno Sa dodatkom

proizvoda semenkama svezina izrada testo kurkume

LESAFFRE



SASTOJCI

Brasno pseni¢no T-550, ekstrudirani kukuruzni griz,
¢ia semenke, semenke suncokreta, gluten (psenica),

)

CIA MIKS

SA DODATKOM CIA SEMENA

RECEPTURA

PSenicno brasno ....c.ccceeceneininene. 7,5 kg
Cia MIKS oo 2,5 kg
SO e 0,2 kg
SOCOE s 0,1 kg
Kvasac Vrenje/Fermin .......ccccceevneee. 0,4 kg
Voda e 5 kg

acevrola u pvrahu, zacin, en’ZIn.'llz ' TEHNOLOSKI POSTUPAK
Moze sadrzati tragove soje, jaja, mleka, susama i

jezgrastog voca.

USLOVI CUVANJA
Cuvati na suvom mestu pri temperaturi do 25°C,
dalje od izvora toplote i jakih mirisa.

ROK TRAJANJA 12 meseci

PAKOVANJE 10 kg u troslojnom PE/papirnatom dZaku

@ Lesaffre.rs 0 Lesaffre Srbija

- Mesanje: 3+8 minuta

- Deljenje: 0,37 kg

- Okruglo oblikovanje: masinski ili ru¢no
- Finalno oblikovanje: vekna

- Umetanje u kalupe

- Fermentacija: oko 60 minuta

- Pecenje: 30 minuta na 250 do 230°C

Lesaffre Srbija




KATALOG PROIZVODA

KONTINUA
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bake with us

MESANI POSIP
SA BELIM LUKOM

Za dekorisanje i korekciju ukusa pekarskih proizvoda

LESAFFRE
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bake with us

MESANI POSIP
SA BELIM LUKOM

DOZIRANJE I NACIN UPOTREBE
Dozira se prema Zelji korisnika. Pre peCenja naneti na navlazenu povrsinu testa.

SASTOJCI Kuhinjska so, granulisani beli luk, heljda, semenke lana, semenke belog lana, seme susama,
psenicno graham brasno.

USLOVI CUVANJA

Cuvati u originalnoj ambalazi na suvom i hladnom mestu ( maksimalno do 25°C ) u uslovima relativne
vlaZnosti vazduha koja ne prelazi 70%. Cuvati odvojeno od ostalih proizvoda, jer mogu apsorbovati
aromu belog luka.

ROKTRAJANJA 12 meseci.

PAKOVANUJE 10 kg troslojna papirna vreca sa unutrasnjom PE oblogom.

O Lesaffrers © Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija
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HELJDA MIKS

Koncentrovana smesa sa heljdom za izradu pekarskih proizvoda

LESAFFRE




o
UYodnosuna™

DOZIRANJE I NACIN UPOTREBE

Koristi se za izradu meSanih raZeno-pSenicnih
hlebova sa dodatkom heljde i preporuka je da se na
50kg pseni¢nog i 30kg razenog brasna dozira 20kg
heljda miksa uz dodatak 3kg kvasca, 2kg soli i 67kg
vode.

SASTOJCI

Brasno od celog heljdinog zrna (28%), p$eni¢no
brasno, heljda (20%), suvo razeno kiselo testo, vitalno
glutensko brasno, poboljSivac (vlakna iz pSenice,
razeno brasno, vitalno glutensko brasno, enzimi,
askorbinska kiselina E 300), brasno celog zrna razi,
przeni jeCmeni slad. MoZe sadrzati jaja i mleko u
tragovima.

USLOVI CUVANJA

Cuvati u originalnoj ambalaZi na suvom i hladnom
mestu (maksimalno do 25°C) u uslovima relativne
vlaznosti vazduha koja ne prelazi 70%.

ROK TRAJANJA 6 meseci.

PAKOVANJE 25 kg troslojna papirna vreca sa
unutrasnjom PE oblogom.

@ Lesaffre.rs
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HELJDA MIKS

HELJDIN HLEB
TEHNOLOSKI POSTUPAK PROIZVODNJE

PSenicno brasno ........c..ccoeeeen... 5 kg
Razano brasno .............ceeeeeennn. 3 kg
Heljdamix ............................. 2 kg
SO 0,2 kg
Voda ..o 7L
KVasSac ..oouvvieiiiiiiiiiiiiieiiiaannns 0,3 kg

* Mesanje: 3 + 10 min

* Odmaranje u masi: 20 min

* Deljenje: 0,35 kg

* Okruglo oblikovanje: loptica

* Odmaranje na stolu: 10 min

* Finalno oblikovanje: okruglo/vekna
* Fermentacija komora: 45 min

* Pecenje: 230 °C/22 min, u zavisnosti
od mase komada.

Lesaffre Srbija
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FLIPS POSIP

Za dekorisanje pekarskih proizvoda

\y 1

Ekstrudirani kukuruz, pogodan za dekorisanje
pekarskih proizvoda.

LESAFFRE



kontinua

bake with us

FLIPS POSIP

DOZIRANJE I NACIN UPOTREBE
Dozira se prema zelji korisnika, naneti pre pecenja na navlazenu povrSinu testa.

SASTOJCI Ekstrudirani kukuruzni griz.

USLOVICUVANJA
Cuvati u originalnoj ambalaZi na suvom i hladnom mestu (maksimalno do 25 °C) i uslovima relativne

vlaznosti vazduha koja ne prelazi 75%.

ROK TRAJANJA 12 meseci od datuma proizvodnje, u neotvorenom pakovanju i optimalnim uslovima
skladistenja.

PAKOVANJE 10 kg papirna vrec¢a sa unutrasnjom PP oblogom.

O Lesaffrers © Lesaffre Srbija Lesaffre Srbija
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