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PANEFIT GRYCZANY

40-50% baza do produkcji pieczywa gryczanego

Panefit gryczany to baza do produkcii chleba i innych wypiekdw o charakterystycznym
smaku i zapachu prazonej gryki. Gryka, z ktérej produkuje sie kasze gryczang jest bogatym
zrodtem btonnika, biatka, weglowodandw i sktadnikdw mineralnych.

Kasza gryczana jest zdrowa i sycgca. Specyficzny zapach i smak zawdziecza mqgce
gryczanej i prazonej gryce. Ta mieszanka zadowoli niejednego smakosza.

Panefit gryczany 1,000 kg Panefit gryczany 1,000 kg
Woda do namoczenia 1,100 kg Woda do namoczenia 1,100 kg
Maka pszenna T 650 0,500 kg Magka pszenna T 500 1,500 kg
Maka zytnia T 720 1,000 kg Drozdze 0,100 kg
Drozdze 0,120 kg Woda 0,160 kg
Woda 0,700 kg

Razem ciasto 4,420 kg Razem ciasto 3.860 kg
Wykonanie:

Mieszanke nalezy namoczy¢ w podanejilo$ci cieptejwody na godzine.
Nastepnie dodac pozostate sktadnikiimiesic.

Czas miesienia: 4 min. wolne i 3 min. szylkie obroty lub 7 minut wolne obroty.
Temp. ciasta: 28°C.

Po sporzgdzeniu ciasto dzieli¢ nakesy przy pomocy wody (nie maki).

Nawazke kesdéw dostosowacé do form stosowanych w zaktadzie. Kesy ciasta
witozy¢ do foremek, wierzch wygtadzi¢ mokrg rekq i posypac zytnig makg lub
posypkg dekoracyjng. Kesy ciasta w foremce poddac petnemu rozrostowi
kohcowemu na okoto 30-40 minut.

Wypiek: 60 min.w temperaturze poczgtkowej240°C, spadajgcejdo 180°C.
Po zasadzeniu zaparowaé komore wypiekowq. Po okoto 7-10 minutach
odprowadzi¢ pare zkomory wypiekowej.

W przypadku ciasta na butki podzieli¢ na presy o masie 2,40 kg i odstawi¢ do
odpoczynku na 15 min. Po tym czasie podzieli¢ butki na dzielarce, zaokrggli¢ lub
nieiobtoczy¢ w posypce dekoracyjnej.

Odstawi¢ do petnego rozrostu na 30-40 minut.

Wypiek: 18-20 min. w femp. poczgtkowe] 230°C, spadajgcej do 200°C
Zzaparowaniem.
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Opakowanie: worek 25 kg
Paleta: 750 kg
Termin przydatnosci: 9 miesiecy

polmarkus Pyskowice, 44120 Wroclaw, 52-438 Krakéw, 30-720
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