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GRANIX SOFTN'EASY BREAD

SKLADNIKI

2,5kg GRANIX SOFT'N'EASY BREAD 7,5kg MAKA PSZENNA TYP 500

1kg OLEJ 0,35 DROZDZE
kg
ok.4,5 WODA
kg
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Ze wszystkich wyzej wymienionych
parametry Czas miesienia: 3 + 7 sktadnikdéw sporzqdzi¢ ciasto.

Temperatura ciasta: 22 - 25°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 5 - 10 min
Fermentacja kohcowa: 55 - 60 min
Temperatura wypieku: 240 - 230°C piec
obrotowy bez zaparowania

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Uformowaé w pozqdany ksztatt, poddaé Wypieka¢ bez zaparowania. W przypadku
fermentacji w mocno wilgotnej komorze matej wilgotnosci komory zaparowaé
fermentacyjnej (35°C, 75% wilgotnosci), aby komore wypiekowq przed wtozeniem
powierzchnia byta przed wypiekiem pieczywa.

wilgotna.
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