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Nasz Premium Moc Ziarna dostarcza pelen aromat i pelna przyjemnosc w pieczywie. Pierwszoklasowe,
wyszukane aromaty slodowe sa sprzezone z silnymi zobozowymi ziarnami takimi jak: zyto, pszenica,
jeczmien 1 wysokiej proporcji srut sojowy, siemienia Inianego, nasiona slonecznika i sezamu, zapweniaja
soczysty miekisz z ziarnistym smakiem 1 dluga swiezosc.

Przyklad receptury: Chleb ziarna slodu Receptura zakladowa

Weizenmehl 5,000 kg
Premium Powerkorn-Kruste 5,000 kg
Drozdze 0,300 kg
Woda . 5,8001

Premium Moc Ziarnad

Waga ciasta 16,100 kg

Czas mieszania: 9 miunty obroty wolne i 15 miunt obroty szybkie.

Temperatura: Optymalna temperatra ciasta powinna wynosic 25-26 °C.
Czas spoczynku: Ok. 10 minut.

Sposob przygotowania: Po okresie spoczynku ciasto rozwazyc na kesy 0,800 kg i zaokraglic.
Pozostawic na ok.5 min.nastepnie wydluzyc, gorna czesc nawilzyc i
udekorowac miszanka Premium Dékor-Royal i odstawic do garowni.

Czas garowania: Czas garowania w temp. 34 °C i wilgotnosci 75 % powinien wynosic
ok. 40-50 min.

Proces wypieku: Przy rozroscie % kesy ponacinac i przy temp. 240 °C wlozyc do pieca
z srednim zaparowaniam. Po uplywie 5 min. Otworzyc cug i temp.
zredukowac do 190 °C.

Czas wypieku: Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 38 do 45 minut.
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