ПИА-ДО-МИКС

Разработана техническая документация с использованием смеси “Пиа-до-Микс” на изделия хлебобулочные “Пряные”. 

РЕЦЕПТУРА:
ПИА-ДО-МИКС







20,0

25,0

МУКА ПШЕНИЧНАЯ  ВЫСШЕГО ИЛИ ПЕРВОГО СОРТА

80,0

75,0

ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ





3,0

3,0

СОЛЬ









0,8

0,5

МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ






3,0

3,0

ВОДА









около 53,0

ВЫХОД ТЕСТА






около 159,8

159,5 

ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Продолжительность замеса теста в спиральной машине, мин           2 + 5 

Температура теста после замеса, °С                                                  26 - 28

Продолжительность брожения теста, мин                                            15

Продолжительность окончательной расстойки                                45 - 50 

Температура выпечки, °С                                                                230 - 240

