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Применение:
смесь для производства хлебобулочных изделий из пшеничной муки с семенами подсолнечника.

Дозировка:
до 50 %

Состав:
ядра подсолнечника, мука ржаная обдирная, крупа соевая, мука пшеничная набухающая, семена льна, крупа ржаная микронизированная, клейковина пшеничная, соль, сахар-песок, глюкоза, мука пшеничная солодовая обжаренная, регуляторы кислотности:  (Е263, Е330), эмульгатор, аскорбиновая кислота, ферменты.

Преимущества: 

- применения:
быстрое и простое приготовление теста для хлеба и булочек, стабильность при выпечке и замораживании; расширение ассортимента.

- качества:
комплексное обогащение хлебобулочных изделий масличными культурами и продуктами, являющимися источником пищевых волокон. Обладают приятным вкусом и ароматом, длительное время сохраняют свежесть. 

Срок хранения:
9 мес.

Упаковка:
бумажные мешки массой 25 кг.

Разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Чемпион».

                                                            РЕЦЕПТУРА:

	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО

ИЛИ ПЕРВОГО СОРТА

	50,0

	СМЕСЬ «СПОРТИВНАЯ»
	50,0

	ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ
	3,0


	ВОДА, около
	45,0 – 48,0


ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Продолжительность замеса теста, мин: 


3 + 7   

Температура теста после замеса, °С


         27 – 29

Продолжительность брожения теста, мин

         20 - 30

Продолжительность окончательной расстойки, мин        40 - 60

Температура выпечки,°С




230 – 190

Продолжительность выпечки  заготовки 

массой 0,5 кг, мин 





35 - 45
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