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INFORMACJE O PRODUKCIE

PIECZYWO IG MIX
mieszanka 50%

W czasach choréb cywilizacyjnych niezmiernie wazna sprawa jest to co jemy, szczegdlnie gdy chodzi
o tak codzienne pozywienie, jakim niewatpliwie jest chleb. Dzieki mieszance Grupy BAKELS w prosty i szybki
sposéb mozemy wyprodukowaé wieloziarniste pieczywo o niskim indeksie glikemicznym. Produkty tego typu
sg niezbedne i bardzo cenione w zywieniu os6b cierpiacych na schorzenia cywilizacyjne (cukrzyca, choroby
uktadu krazenia itp.) oraz powinny znalez¢ sie w diecie kazdego, kto chce zdrowo i racjonalnie sie odzywiac.
Stosowanie niskoglikemicznej diety jest dobrym sposobem na walke z nadwaga i otyloscig spoteczenstwa.
Kompozycja ziaren zawartych w miksie (ziarna dyni, siemienia Inianego i stonecznika w potaczeniu z otrebami
pszennymi i ptatkami owsianymi) nadaje wypiekom bardzo intensywny aromat i wyrazisty smak oraz doskonatg
gruboziarnistg, otwartg strukture. Wieloziarnisty charakter wypiekéw oznacza, ze sg one bogate nie tylko
w energie (tak jak to jest w przypadku biatego pieczywa), ale réwniez w inne elementy (biatka, witaminy,
mikroelementy itp.). Dzieki temu chleb tego typu jest dobrym wyborem dla os6b chcacych stosowaé w swojej
kuchni zasady piramidy zywienia, a coraz wieksza $wiadomos¢ spoteczenstwa w tym zakresie powoduje, ze
zapotrzebowanie na pelnoziarnistg zywnos¢ stale rosnie. Wiecej informacji na temat odzywiania
niskoglikemicznego mozna znalez¢ na specjalnie do tego celu utworzonej stronie internetowej www.chlebig.pl

Skiad mieszanki oraz receptura i metoda wypieku zostaty zarekomendowane przez naukowcéw
Uniwersytetu Oxfordzkiego - jednej z najlepszych uczelni na $wiecie. Na te okoliczno$¢ zostat wystawiony
certyfikat uczelni, ktéry poswiadcza, ze przy zachowaniu rekomendowanej receptury wysokos¢ wskaznika 1G
bedzie miata niska wartos¢ na poziomie 54.

Ostateczny ksztalt i rozmiar pieczywa o niskim indeksie glikemicznym zalezy od piekarza, jego
mozliwosci i inwencji. Rowniez sposob pakowania jest uzalezniony od ostatecznego uzytkownika.
Standardowo do mieszanki jest dotgczany pakiet kolorowych etykietek wyprodukowanych na bazie papieru
i farb dopuszczonych do kontaktu z zywnoscia.

3918

Skrét IG pochodzi od okreslenia ,indeks glikemiczny”, ktory jest parametrem klasyfikujgcym zywnos$¢é
pod katem wplywu na poziom cukru we krwi. Produkty, ktére podnosza poziom cukru we krwi powoli i
nieznacznie oznaczane sg w skali IG niskimi warto$ciami, natomiast te, ktére dziataja szybko i bardzo
podnosza poziom cukru — majg wysoki wskaznik 1G. Produkty o niskim IG zapewniajg organizmowi staly,
niewielki doptyw energii, czyli sprawiajg, ze dluzszy czas czujemy sie syci. Produkty wysokie w skali IG dajg
tzw. bombe energetyczng, co oznacza, ze po chwilowej sytosci szybko znéw stajemy sie gtodni i siegamy po
przekaske.

Receptura podstawowa: chleb/butki
IG MIX 1000 g
Maka pszenna 1000 g
Drozdze 60g
Woda 1000 g
METODA
Wyréb chleba:

- odwazy¢ sktadniki na ciasto,
- miesienie (maszyna spiralna): 4 min na wolnych obrotach; 4 min na szybkich obrotach,
- temperatura ciasta: 26 - 28C,
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Wszystkie informacje i zalecenia podano w oparciu o wiarygodne testy i badania. Poniewaz od momentu, gdy producent traci kontrole nad warunkami transportu, warunkami przechowywania,obchodzeniem
sie i uzywaniem produktu, nie gwarantuje sie ich zbieznosci. Wszelkich zalecer udziela sie, a sprzedaz odbywa sie pod warunkiem, ze producent i sprzedajgcy nie sq odpowiedzialni za jakiekolwiek szkody
wynikte z korzystania z produktu. Zaden z przedstawicieli producenta nie posiada prawa odstapienia/zrzeczenia sie lub zmiany powyzszych warunkéw, natomiast nasz personel techniczny stuzy pomocq
nabywcom w dostosowaniu produktu do indywidualnych potrzeb i warunkéw. Zadne z zawartych powyzej postanowien nie stanowi naruszenia obecnie istniejacych ani tez przysztych patentéw.
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- lezakowanie w dziezy: 15 min,

- podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka: ,Chleb IG” — 350 g,

- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 30C, wilgotno $¢ 65%, czas ok. 40 min,

- nacig¢ wierzch wyrobow wedtug uznania,

- wstawi¢ do pieca i zaparowa¢ przez ok. 20 s,

- temp. startowa pieca 230C,

- temp. wypieku 200C,

- piec przez 10 min,

- otworzy¢ zasuwe umozliwiajaca ucieczke pary i piec przez okoto 20 min,
- catkowity czas wypieku: chleb — 35 min.

Wyrdéb butek :
- nawazka: ,Butki IG" — 70 g,
- wstawi¢ do garowni; temp. ok. 30<C, wilgotno $¢ 65%, czas ok. 40 min,
- wstawi¢ do pieca i zaparowa¢ przez ok. 20 s,
- temp. startowa pieca 230C,
- temp. wypieku 200,
- piec przez 15 min.

Skiad maka pszenna, nasiona stonecznika, siemie Iniane, gluten pszenny, nasiona dyni, ptatki owsiane, maka zytnia,
cukier, zakwas w proszku, otreby pszenne, s6l, emulgatory: E472e¢ i lecytyna stonecznikowa, srodek do
przetwarzania maki kwas askorbinowy, enzymy

Warto $é odzywcza WARTOSC ENERGETYCZNA 1650 kJ, 400 kcal

na 100 g Biatka 21g
Weglowodany 349
Thuszcze 19¢g
Alergeny Gluten (pszenny, owsiany, zytni)
W odniesieniu do Dyrektyw EU: 2003/89/EC i 2006/142/EC
GMO Surowce uzyte w tym produkcie nie sg genetycznie modyfikowanymi organizmami (GMO), ani nie zostaly

wyprodukowane z genetycznie modyfikowanych organizméw (GMO).
W odniesieniu do Dyrektyw EU: 1829/2003/EC i 1830/2003/EC.

Mikrobiologia Ogdlna liczba bakterii max 1 000 000 cfu/g
Drozdze i ple$nie max 10 000 cfu/g
Enterobacteriaceae max 5 000 cfu/g

Przechowywanie W chtodnym, ciemnym i suchym miejscu, w szczelnie zamknietym opakowaniu. Nie przekracza¢ temperatury
25°C i wilgotnosci wzglednej 65%.

Przydatno $¢ 8 miesiecy od momentu wyprodukowania

Opakowanie 25 kg worek

Zrédia Dokument sporzadzono na bazie informacji uzyskanych od producenta produktu, firmy:

AB NORDBAKELS
Von Utfallsgatan 26 — 30
SE - 41505 Géteborg
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