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Perfekta Czerwona

drozdze piekarskie

to drozdze uniwersalne o najwyzszej jakosci:

¢ bardzo wysoka efektywnos$¢ w produkcji pieczywa
pszennego, zwyktego, wyborowego i pétcukierniczego,
pieczywa mieszanego i pieczywa wytwarzanego
na bazie ciast mrozonych

¢ szczegolnie polecane w technologiach produkeji

pieczywa opartych na mrozeniu ciast surowych

i w odroczonych technologiach wypieku pieczywa
+ doskonata stabilnos$¢ we wszystkich zastosowaniach

+ mozliwo$¢ zastosowania we wszystkich fermentacjach

po dobraniu odpowiedniej dozy
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xostka 500¢
OPAKOWANIE ZBI0RCZE — KARTON 10 k6
TERMIN PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA — 42 DNI 0D DATY PRODUKCJI
warunki przecHowywania 0-10°C

Receptura

SKEADNIKI

Maka pszenna T550
Woda
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Drozdze: Perfekta Czerwona
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Polepszacz : Dynamil lub Magimix Szary
Cukier
Margaryna
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Proces technologiczny

Miesiarka spiralna

Temperatura podstawowa 52°C
Wolne obroty 3 min
Szybkie obroty 4 min
Temperatura ciasta 28°C

Dzielenie 1800 g
Pierwsza fermentacja 15 min
Dzielenie i druga obrébka
Odprezenie ciasta 10 min
Znakowanie kajzerki

Garowanie 1 godz. / 35°C
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Wypiek 15 min / 230°C
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