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KOMPLET Zakwas Zytni

ROZNORODNOSC ZASTOSOWAN — DO WSZELKICH MOZLIWYCH MIESZANEK MAK
| WSZYSTKICH TECHNOLOGII WYROBU CIASTA.

Mieszany chleb wiejski

70 x30 cm
KOMPLET Zakwas Zytni 0,90 kg
KOMPLET Capital 3 0,30 kg
maka zytnia, typ 720 6,10 kg
maka pszenna, typ 550 3,00 kg
drozdze 0,20 kg
sl 0,20 kg
woda 7,30-7,50 kg

faczna ilos¢ 18,00-18,20 kg
Wykonanie:

Wszystkie skladniki polaczyé, wyrobié ciasto i odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

6 minut — 1. bieg
3 minuty — 2. bieg
temperatura ciasta: 26°C

czas gary ciasta: okoto 30 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy,
zaokragli¢, ulozyé w koszyczkach posypanych maka
zytnia szwem do dotu 1 odstawié do garowania.

nawazka: 0,85 kg
czas gary kawatkow ciasta: okolo 40 minut

Nastgpnie przetozy¢ chleby na aparaty zatadowcze
szwem do gory, wsunac do pieca 1 zaparowac.
temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C
okoto 55 minut (15 minut
przed konicem pieczenia

otworzy¢ wyciag)

czas pieczenia:

PROPOZYCJA PODANIA / REKLAMA OGOLNA
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Mieszany chleb zwykty

60 x 40 cm
KOMPLET Zakwas Zytni 0,60 kg
maka pszenna, typ 550 6,00 kg
maka zytnia, typ 720 3,40 kg
drozdze 0,25 kg
sol 0,20 kg
woda 6,75-6,95 kg

faczna ilos¢ 17,20-17,40 kg
Wykonanie:

Wszystkie skfadniki polaczyé, wyrobié ciasto i odstawié
do garowania.

czas miesienia:
(miesiarka spiralna)

3 minuty — 1. bieg
4 minuty — 2. bieg
temperatura ciasta: 26°C

czas gary ciasta: okoto 30 minut

Po uplywie czasu gary rozwazy¢ ciasto na kesy,
wydluzyé, utozy¢ w koszyczkach posypanych maka
zytnig szwem do gory i odstawi¢ do garowania.

nawazka: 0,85 kg
czas gary kawatkow ciasta: okolo 40 minut

Nastgpnie przetozyé chleby na aparaty zatadowcze
szwem do dotu, naciaé, wsunaé do pieca i zaparowacé.

temperatura pieczenia: 240°C spadajaca do 200°C

okoto 55 minut
(po 3 minutach otworzy¢
wyciag na 10 minut)

czas pieczenia:
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