CHLEB 7 ZIAREN

Chleb 7 Ziaren to mieszanka do produkcji chleba pszenno-zytniego

o niezwyktych walorach smakowych i odzywczych. Dla wzbogacenia
funkcjonalnosci pieczywa dodalismy ziarna owsa, jeczmienia,
pszenicy, zyta, stonecznika, siemienia Inianego oraz sezamu.

Chleb 7 Ziaren zachowuje wszystkie cechy tradycyjnego pieczywa
pszenno-zytniego, posiada dtugo wilgotny miekisz, wspaniaty zapach
oraz lekko kwaskowy smak.

Chleb

CHLEB 7 ZIAREN 5,0 kg
Maka pszenna T.750 5,0 kg
Drozdze 0,4 kg
Woda 0k.6,2 L
Butka

CHLEB 7 ZIAREN 5,0 kg
Maka zytnia T.550 5,0 kg
Drozdze 0,4kg
Woda ok.5,8 L

Przygotowanie:

namoczyc¢ chleb 7 ziaren na 1 godzine w letniej wodzie

(temp. ciasta 20°C), nastepnie dodac¢ pozostate sktadniki i miesic
ciasto 10 minut na wolnych obrotach, zalecana temp. ciasta 26°C,
lezakowanie 10-15 minut, nastepnie ciasto podzieli¢ na kesy

i po obtoczeniu w Posypce Dekoracyjnej wktada¢ do formy.
garowanie 40 min. ( temp. 35°C, wilg. 75% ) po garowaniu piec chleb
z lekkim zaparowaniem, po 5 minutach otworzy¢ cug, temp. pieczenia
250°C spadajaca do 230°C, czas pieczenia 50 minut.




