Recept
Grondstoffen
TIBET

Water* (70%)
Gist  (2,5%)
Zout  (1,7%)

Kneding
Spiraal 1° versnelling

2° versnelling
Diosna 1° versnelling

2° versnelling
Deegtemperatuur 26°C-27°C

Rijstijden
Omschrijving Voorrijs:
Bloem Doorslag geven
Ingrediénten: Tarwebloem, Tarwezemelen, Tarwegluten, Geroosterde mout, 2° rust:
Emulgatoren E471 en E472e, Moutbloem, Enzymen: Amylase Afwegen en model geven
(tarwe), Xylanase (tarwe), Lipase (tarwe), Assorbinezuur E300 3° rust:
Structuur: Poeder met zemelen Opbollen of langsteken
Allergenen: Glutenbevattende granen (Tarwe, Mout) (boulot, carré of rond)
Kan sporen bevatten van Soja en Sesamzaad Narijs:

Brood Bakproces
Kruim: Luchtig Baktemperatuur

Kleur: Bruin Baktijd

Voedi q de bl ( 100 )* * Watertoevoeging is afhankelijk van de nieuwe
oedingswaarde van ae bloem (per g):

oogst.

Energetische waarden 327 kcal/1382 kJ Opmerkingen

Koolhydraten 56,69  De ‘Classics’-melen is een gamma
Vetten 219 voltarwe- of gedeeltelijk voltarwemelen
Eiwit (Nx6,25) 1479 (100%, 75%, 51%, 25%). Indien gewenst
Voedingsvezels 1,59  kunnen de ‘Classics’-melen steeds
* Cijfers zijn afhankelijk van de nieuwe oogst. gemengd worden met andere melen.
Verpakking
25 kg of bulk
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