NATURAL CL Food Group

Poboljsivac bez E brojeva, namenjen proizvodnji hleba i peciva sa produzenom svezinom.

Hleb

Naziv sirovina Udeo sirovina (%) Kolic¢ina (kg)
Natural CL 0,80- 1,00 0,09

PSeni¢no brasno T-500 100,00 10,00

Svezi pekarski kvasac 2,00 - 3,00 0,30

Kuhinjska so 2,00 0,20

Voda** ~55,00 5,50

Ukupno 16,00

Izuzetno utiCe na svezinu gotovog proizvoda, utiCe na poboljSanje osobina testa tokom obrade.

Hleb u kalupuiiliu

Faze tehnoloskog postupka slobodnoj formi

rezim zamesa (min) 3+6
odmaranje u masi (min) 20

deljenje testa (g) 580
intermedijalna fermentacija (min) 0

finalno oblikovanje ru¢no/masinski
zavrsna fermentacija (min) ~60

35°C, 75% R.H.
temperatura pecenja (°C) ~225

duzina trajanja pecenja (min) 25
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