Chleb z sojq

Opis:

Doskonaty dla oséb dbajacych o zdrowie ze wzgledu na duza zawartosc soi.
Dostarcza organizmowi petnowartosciowego biatka. Doskonale wptywa na
przemiane materii. Chleb na zakwasie. Dtugo zachowuje $wiezos¢, a wyjagtkowe
walory smakowe znakomicie komponuja sie z zupami i satatkami.

Jest Swietng baza dla zdrowych i smacznych kanapek.

Parametry:

Receptura: L
Czas mieszania:
Maka pszenna typ 750 75kg Wolne obroty 2min
Maka zytnia typ 720 25kg Szybkie obroty 6min
Temperatura ciasta 26-28°C
ALY i Lezakowanie ciasta 15min
Drozdze 4kg Nawazka ok.580g
Garowanie 50min
HiEE 75kg Czas pieczenia 40min

230°C
Temperatura koncowa pieca 220°C

Ciasto 204kg Temperatura pieca

Skiad: Uwagi:

Soja tamana, maka pszenna, gluten,

sol, suchy kwas zytni, stod jeczmieny,
glukoza, kolendra mielona, kminek
mielony, kwasek cytrynowy, kwas
askorbinowy, enzymy: amylaza,
ksylanaza

- mieszanke nalezy namoczy¢

w wodzie 30 min. przed
wytwarzaniem ciasta

- wypiekac z obfitym zaparowaniem




