CHLEB GWARKOW

Chleb wieloziarnisty o doskonale zbalansowanym sktadzie, zawiera
duze iloSci siemienia Inianego oraz stonecznika, bogaty sktad
uzupetnia tamane ziarno jeczmienia, pszenicy oraz zyta.
Rustykalny charakter pieczywa podkresla dodatek maki orkiszowej
oraz stodu jeczmiennego i zytniego.

Receptura podstawowa

CHLEB GWARKOW 5,0 kg
Maka pszenna T.750 5,0 kg
Drozdze 0,3 kg
Woda 0k.6,7 L

Przygotowanie:

zalecamy namoczy¢ mieszanke w wodzie o temp. 30°C

przez 1-1,5 godziny.

miesienie 4 minuty wolno, 6 minuty szybko,

temperatura ciasta 28-30°C, lezakowanie 30-60 minut,

garowanie 40-50 minut ( temperatura 35°C, wilgotnos¢ 75% ).

Po garowaniu piec chleb z zaparowaniem, po 5 minutach otworzy¢
cug. Temp. pieczenia 230°C spadajgca do 200°C,

czas pieczenia 35-60 minut.




