OPTAN

Polepszacz pieczywa pszennego i mieszanego

\

OPIS PRODUKTU

OPTAN jest nowoczesnym polepszaczem pieczywa pszennego
zwyklego i wyborowego, mieszanego oraz pszennego
pétcukierniczego. OPTAN doskonale sprawdza sie w produkcji
pieczywa francuskiego.

ZALETY STOSOWANIA

OPTAN stosuje sie w ilosci 0,5% w stosunku do maki pszenne;j.
Zastosowanie OPTANU nie wymaga zmian w technologii czy tez
w recepturach. W celu uzyskania maksymalnej poprawy jakosci
pieczywa wskazane jest zastosowanie zimnej wody w procesie
mieszania, zachowanie temp. Ciasta na poziomie 27°C oraz
wydhluzenie fermentacji koncowe;j.

PROPOZYCJA
RECEPTURY

Maka pszenna typ 500 100kg
Sol biata 1,3-1,7kg

Drozdze 3,5-4kg

Cukier 2kg

Margaryna 3kg

OPTAN 0,5kg

Olej do smarowania blach 2kg

SPORZADZENIE CIASTA

Odwazong ilo$¢ dodatku OPTANU wymieszac¢ na sucho z maka.
Dodac reszte sktadnikow oraz wode i wyrobi¢ ciasto do uzyskania
pozadanej konsystencji. Lezakowanie ciasta ok. 10-15min. Temp.
Ciasta po wymieszaniu 25-28°C.

Stosujac OPTAN uzyskujecie panstwo:
* Nieklopotliwy i bardziej optacalny proces produkcyjny
* Lepiej wyrosnietej pieczywo o doskonatej strukturze
* Przedluzenie Swiezosci pieczywa
» Jasng barwe miekiszu oraz pozadane przez klientéw kolor i kruchos¢ skérki
* Pieczywo o doskonatym aromacie i smaku

Produkt pakowany jest w worki po 10 i 25kg.




