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Starmix chleb mieszany

e Spoiko z ogromczonq e
odpowiedzialnosciq Sp. K.

© T:+48 (32) 40004 00

SKLADNIKI

0,2kg STARMIX 7 kg MAKA PSZENNA TYP 750

3kg MAKAZYTNIATYR720 0,15 kg KWAS PLYNNY 200 SH

0,35 DROZDZE 0,18 kg S°t SOL

kg

ok.6,4 WODA

kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Ze wszystkich wyzej wymienionych
Czas miesienia: 4 + 6 sktadnikéw sporzqdzi¢ ciasto.
Temperatura ciasta: 26 - 28°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 10 - 156 min
Fermentacja korcowa: 45 - 50 min
Temperatura wypieku: 240 - 220°C
Z zaparowaniem pieca
Czas wypieku: wg wagi nawazki
Uformowaé bochenek chleba, utozyé Po zasadzeniu nalezy zaparowa¢ komore
w koszykach lub aparatach zatadunkowych, wypiekowdq. Nastepnie po okoto 3-4 min
ponacina¢ wg uznania i wypiec. odprowadzi¢ pare z komory.
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https://esavpol.pl/polepszacz-starmix-dodatek-wypiekowy-25kg-alfapro-272832894
https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-750-25kg-ciechanowiec-8761389726
https://esavpol.pl/maka-zytnia-typ-720-25kg-218527231
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/sol-kuchenna-jodowana-1kg-267621333

Kwas ptynny mozna zastgpi¢ kwasem
naturalnym pamietajgc o zmniejszeniu

wody w recepturze.

Smacznego!
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