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Opis:
Chleb o niepowtarzalnym smaku i bardzo delikathnym migzszu.
Chetnie kupowany przez konsumentéw. Dodatkowym atutem

sq walory odzywcze. Chleb po wypieku zachowuje dtugo swiezos¢.

Idealny dodatek do zup.

Receptura: Parametry:
Maka pszenna typ 750 Czas mieszania:

Maka pszenna typ 1850 Wolne obroty

Szybkie obroty

Maka zytnia typ 720 Temperatura ciasta

MIX Lezakowanie ciasta

Nawazka
EUEEEE CETERIE
Woda Czas pieczenia

Temperatura pieca

Ciasto Temperatura koricowa pieca

Skiad: Uwagi:

Odttuszczone mleko w proszku, sol, - wypiekac z obfitym zaparowaniem
maka pszenna, gluten, suchy kwas - 10 minut przed koncem wypieku
zytni, stod jeczmienny, lecytyna zerwac luft

sojowa, enzymy: amylaza, ksylanaza,
kwas askorbinowy

2min

6min
28-30°C
10min
ok.580g
45min
45min
240°C
210°C




