BANEFIT. 7 L.

Paleta: 800 kg

Starannie wyselekcjonowane sktadniki, dobrane w oparciu o wartosci odzywcze czynig Incombo chle-
bem wyjatkowym. Zredukowana ilos¢ weglowodanéw i bardzo wysoka zawartosé biatka oraz btonnika
sprawia, ze pieczywo to jest idealne dla ludzi odzywiajgcych sie w sposdb swiadomy i zbilansowany.
Quinoa, chia, amarantus, siemie Iniane i Sruta sojowa oraz trzy zrédta biatka: stonecznik, dynia i pszenica,
dodadzqg zdrowia, energii i witalnosci kazdego dnial
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CHLEB
INCOMBO

Panefit Incombo 10,000 kg
Drozdze 0,300 kg
Woda 8.000 kg
Wykonanie:

Czas miesienia: 6 minut na wolnych obrotach, 7-15 minut

na szybkich obrotach. Temp. ciasta powinna wynosi¢ ok. 28°C.
Czas miesienia uzalezniony jest od typu mieszatki. Ciasto musi
oddziela¢ sie od rantu mieszatki. Powinno by¢ gtadkie i odpowied-
nio wyrobione. Mieszanie ciasta powinno przebiegac¢ podobnie
jak w ciescie na chleb mieszany.

CENTRALA: ODDZIAL WROCLAW: ODDZIAL KRAKOW:

Pyskowice, 44-120 Wroctaw, 52-438 Skawina, 32-050

pOImorkus ul. Wyszynskiego 62 ul. Gieldowa 24 ul. Pik. A. Hatacinskiego 2

T. +48 3230 19 100 T.+48 7171223 04 T: +48 12 442 00 00

q!)dréblie ﬁ’wzymy Eozwéf biuro@polmarkus.com.pl wroclaw@polmarkus.com.pl krakow@polmarkus.com.pl

/ﬂ\ www.polmarkus.com.pl 9 sklep.polmarkus.com.pl

Rozrost:

Po wymieszaniu, ciasto pozostawi¢ do odpoczynku na ok. 20 minut.
Nastepnie podzieli¢ na kesy ok. 400g. Kohcowq fermentacje pro-
wadzi¢ przez 40-45 minut. Garowac w temperaturze 36°C i wilgot-
nosci 75% przez 30-35 minut.

Wypiek:

Temperatura wypieku: 240°C opadajgca na 200°C. Wypiek
z zaparowaniem komory wypiekowej, po 2 minutach odprowadzi¢
nadmiar pary. Sposéb pieczenia uzalezniony od typu pieca.
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