Opis:
Delikatny pszenny chleb. Porowata struktura miekiszu, uzyskiwana jest
dzieki oryginalnej recepturze. Wilgotna struktura ciasta sprawia, ze jest
wyjatkowe i dlatego utrzymuje swa swiezos¢. Produkt utrzymuje wspaniaty
smak i intensywny aromat przez dtugi czas po wypieku.

Idealny do kompozycji kanapkowych.

Receptura:
Maka pszenna typ 550

MIX
Drozdze
Olej
Woda

Ciasto

Skiad:

Platki ziemniaczane, maka pszenna,
sol, suchy kwas pszenny, gluten,
stod pszenny, lecytyna sojowa,
glukoza, stod jeczmienny, kwas
askorbinowy, enzymy: amylaza,
ksylanaza

Parametry:

Czas mieszania:

Wolne obroty
Szybkie obroty
Temperatura ciasta
Lezakowanie ciasta
Nawazka
Garowanie

Czas pieczenia
Temperatura pieca

Temperatura kofnicowa pieca

Uwagi:
- olej dodac na 2 minuty przed
koncem mieszania
- wypiekac z obfitym zaparowaniem
- 5 minut przed koncem wypieku
zerwac luft



