MIESZANKA PIEKARSKA
ZE SLtONECZNIKIEM

DO WYPIEKU PIECZYWA O WYSOKIEJ
ZAWARTOSCI BEONNIKA POKARMOWEGO

MIESZANKA PIEKARSKA ZE SLtONECZNIKIEM

Mieszanka piekarska do produkcji pieczywa
o wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego - 8,72 g w 100 g pieczywa.
Zastosowane w mieszance sktadniki wptywaja pozytywnie na spowolnienie procesu
czerstwienia pieczywa, ale tez podniesienie jego waloréw smakowych i poprawe jakosci
miekiszu. Zawartos¢ nasion stonecznika w mieszance to 55 %, natomiast w pieczywie 8,5 %.
Chleb nadaje sie do wypieku w foremce lub w koszyczku.

Receptura podstawowa:

MIESZANKA PIEKARSKA

ZE SLONECZNIKIEM kg
Maka pszenna typ 750 7 kg
Maka zytnia typ 720 3 kg
Drozdze 0,5 kg
Woda 8 kg
21,5 kg
Cenalkg
1sztuka
Mieszanie wolne/ szybkie 3/5 min
Fermentacja wstepna/ korcowa 10/40 min
Wypiek 35-40 min

Sposéb przygotowania:

26-28°C
34-40°C
230-190°C

Kod produktu:
104402-worek 25 kg

Wazne:
Parametry procesu dotyczag kesow
0 nawazce 450 g.

Wszystkie sktadniki wsypac¢ do dziezy i sporzadzic¢ ciasto. Pozostawic¢ do fermentacji wstepnej.
Podzieli¢ na kesy. Wyktadac do form lub koszyczkdw. Pozostawi¢ do fermentacji korncowe).

Wypiekac.
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