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BonVital to pieczywo przygotowane na bazie màki ˝ytniej i pszennej z do-
datkiem siemienia lnianego oraz ziaren s∏onecznika. Idealne do produkcji pie-
czywa zarówno ˝ytniego jak i pszenno-˝ytniego. Z uwagi na bogate walory 
zdrowotne, jak równie˝ smakowe jest to jeden z najbardziej popularnych 
i poszukiwanych rodzajów pieczywa  przez konsumentów, m.in. dzi´ki wy-
sokiej zawartoÊci b∏onnika w pieczywie sprzyja prawid∏owej przemianie ma-
terii. Chleb BonVital wyró˝nia si´ ponadto du˝à wilgotnoÊcià i  d∏ugotrwa∏à 
Êwie˝oÊcià. To po prostu dobre, naturalne pieczywo!

 Zalety:
• naturalny sk∏ad - czysta etykieta;
• obecnoÊç siemienia lnianego oraz ziaren s∏onecznika, które sà cennym 

êród∏em wielonienasyconych kwasów t∏uszczowych, b∏onnika, witamin 
z grupy B, E oraz sk∏adników mineralnych;

• ciekawy, oryginalny smak - to zas∏uga s∏odu j´czmiennego i ˝ytniego;
• wilgotny i równomierny mi´kisz;
• pieczywo d∏ugo zachowuje Êwie˝oÊç;
• niepowtarzalny smak i aromat naturalnego pieczywa;
• prostota wykonania.

Sposób stosowania: 
50% w stosunku do màki, czyli 50 kg mieszanki na 50 kg màki.

Opis: 
Mieszanka piekarska do produkcji pieczywa ˝ytniego i ˝ytnio-pszennego.

Sk∏adniki: 
Siemi´ lniane; ∏amane ziarna s∏onecznika; màka pszenna; màka ˝ytnia; sól; 
skrobia pszenna; gluten pszenny; serwatka w proszku; s∏ód j´czmienny kar-
melowy; s∏ód ˝ytni.

Alergeny: 
Produkt zawiera gluten, pochodne mleka. Mo˝e zawieraç Êladowe iloÊci: jaj 
i pochodnych, soi i pochodnych, sezamu.

Opakowanie: 25 kg

Warunki
przechowywania:

Produkt przechowywaç w szczelnie zamkni´tym opako-
waniu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dost´pu 
Êwiat∏a s∏onecznego (maksymalna temperatura 25°C).

Grupa produktu:

MIESZANKA PIEKARSKA

Nazwa produktu:

BONVITAl
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Grupa produktu:

MIESZANKA PIEKARSKA

Nazwa produktu:

BONVITAl

Chleb mieszany na zakwasie BonVital
Surowce Namiar w gramach

Màka pszenna typ 750 500

MIESZANKA 300

Woda 300

Zakwas (wydajnoÊç 250) 500

Dro˝d˝e 30

Sól 7

polepszacz Z∏oty 5

Miesienie 3’ + 4’

Temperatura ciasta 27-28 °C

Chleb mieszany BonVital
Surowce Namiar w gramach

Màka pszenna typ 750 500

Màka ˝ytnia typ 720 200

MIESZANKA 300

Woda 650

Dro˝d˝e 30

Zakwas w paÊcie Ritesa 10

Sól 7

polepszacz Z∏oty 5

Miesienie 3’ + 4’

Temperatura ciasta 27-28 °C

Wytwarzanie:
Wszystkie sk∏adniki ciasta wymiesiç do normalnej konsystencji. Odstawiç cia-
sto do wst´pnej fermentacji na oko∏o 15 minut. Nast´pnie odwa˝yç po˝àdanà 
gramatur´, uformowaç k´s ciasta po czym fermentowaç w temperaturze 35°C 
i wilgotnoÊci powietrza 80% przez  40 minut. Piec z zaparowaniem w tempera-
turze 220°C przez 30-35 minut.

Bu∏eczki BonVital
Surowce Namiar w gramach

Màka typ 500 800

MIESZANKA 200

Woda 550

Dro˝d˝e 40

Sól 10

polepszacz Bia∏y 3

Miesienie 3’ + 4’

Temperatura ciasta 25-26 °C

Wytwarzanie:
Wszystkie sk∏adniki ciasta wymiesiç do normalnej konsystencji. Odstawiç cia-
sto do wst´pnej fermentacji na oko∏o 15 minut. Nast´pnie odwa˝yç po˝àdanà 
gramatur´, uformowaç k´s ciasta po czym fermentowaç w temperaturze 35°C 
i wilgotnoÊci powietrza 80% przez  40 minut. Piec z zaparowaniem w tempera-
turze 200°C przez 15-20 minut.

BonVital
Surowce Namiar w gramach

Màka ˝ytnia typ 720 500

MIESZANKA 500

Woda 700

Dro˝d˝e 30

Zakwas w p∏ynie Ritesa 25

Miesienie 13’ + 2’

Temperatura ciasta 30 °C

Wytwarzanie:
Wszystkie sk∏adniki ciasta wymiesiç 
do normalnej konsystencji. Odstawiç 
ciasto do wst´pnej fermentacji na 
oko∏o 20 minut. Nast´pnie odwa˝yç 
po˝àdanà gramatur´, uformowaç k´s 
ciasta po czym fermentowaç w tem-
peraturze 35°C i wilgotnoÊci powie-
trza 80% przez  50-60 minut. Piec z 
zaparowaniem w temperaturze 220°C 
przez 45-50 minut.
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