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‘Chleb dar®
ziaren

MECTYWO MHesane
¥
pszenno-Zytnle

Siermie indone Amargnius Sonecznik

BROODT MIX - CHLEB DAR
ZIAREN

Mieszanka piekarnicza do produkcji wysokiej jakosci chlebéw i pieczywa, jak CHLEB DAR ZIAREN.
W sktadzie mieszanki znajduje sie 8 ziaren stanowigcych az 31% masy:

¢ ORKISZ (pradawna pszenica)
* QUINOA (komosa ryzowa)

* AMARANTUS

* CHIA (szatwia hiszpanska)

* SEONECZNIK

* GRYKA

e SIEMIE LNIANE

* OWIES (bezlistkowy, nowej generacji)

Produkt na zakwasie orkiszowym, zawiera naturalny stéd zytni. Dzieki ziarnom i zakwasowi pozostaje bardzo

dtugo Swiezy, ma aromatyczny, wilgotny miekisz i jest doskonaty w smaku.
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maka PSZENNA, maka PSZENNA ORKISZOWA petnoziarnista, stonecznik nasiona tuskane, GLUTEN PSZENNY,
siemie Iniane, ptatki OWSIANE, zakwas (PSZENICA ORKISZ, kultury startowe), maka ZYTNIA, ptatki PSZENNE

ORKISZOWE, maka gryczana, sél, komosa ryzowa (quinoa), nasiona szatwii hiszpanskiej (chia), ziarno

amarantusa, emulgator E472e, E481, karmelizowany cukier, srodek do przetwarzania maki: kwas

askorbinowy E300, enzymy

OPAKOWANIE
Kod Rozmiar
39549 20 kg

WARTOSCI ODZYWCZE

Rodzaj

Energia (kJ)

Energia (kcal)

Ttuszcz (9)

Kwasy ttuszczowe nasycone (g)
Weglowodany (g)

Cukry (9)

Btonnik (g)

Biatko (g)

Sol (9)

METODA

Grupa ciasto

Sktadnik

Broodt MIX

Maka pszenna T550
Stonecznik nasiona tuskane
Drozdze prasowane

Sél biata

Woda

Grupa dodatki
Sktadnik
Hafie W6000

Woda

Liczba na palecie

600

Wartos¢
1,647.00
393.00
13.00
2.60
46.80
2.40
8.50
19.10
3.12

KG
0.700
1.300
0.500
0.060
0.040
1.300

Waga catkowita: 3.900

KG

0.500

1.000

Waga catkowita: 1.500
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DESCRIPTION

Ziarna Hafie W6000 zala¢ woda dzienh przed wykonaniem receptury odwazy¢ sktadniki na ciasto, miesienie
(maszyna spiralna): 5 min na wolnych obrotach; 7 min na szybkich obrotach, po zakoficzeniu mieszania
dodac¢ namoczone ziarno i miesza¢ 2 min. na wolnych obrotach, temperatura ciasta: 26 °C, lezakowanie w
dziezy 45-50 min, podzieli¢ ciasto na kesy, nawazka 450g, wstawi¢ do garowni; temp. ok. 32°C, wilgotnos¢
70%, czas ok. 50 min, wstawi¢ do pieca i zaparowac przez ok. 10 s, temp. startowa pieca 230°C (hert) temp.
wypieku 210°C, piec przez 10 min, otworzy¢ zasuwe umozliwiajaca ucieczke pary i piec przez kolejne 35

min,

DODATKOWE INFORMACJE

L
a O

PRZECHOWYWANIE PRZYDATNOSCI RODZA]J
DO SPOZYCIA

Dar Ziaren to doskonaty chleb

ciemnym i suchym miejscu (<25 °C) sypKki

270 dni

¥ —

ALERGENY KATEGORIA

gluten, pszenica, orkisz, zyto, owies Mieszanki piekarnicze


https://www.bakels.pl/product-category/mieszanki-piekarnicze/

