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Premium Baking Products




Nasz produkt Premium Slow-Bake jest uniwersalnym polepszaczem do pieczywa pszennego o duzej
zawartosci slodu — lecytyny. Ze wzgledu na wysoki udzial slodu, pieczywo otrzymuje szczegolny aromat
z dlugotrwala kruchoscia. Suche 1 dobrze formujace sie ciasta sa zagwarantowane. Idealne wypieki beda
osiagalne poprzez produkcje bezposrednia, fermentacje przyspieszona jak rowniez z fermentacja opoznio-
na.

Przyklad receptury: Bagietki Receptura zakladowa

Maka pszenna 10,000 kg
Premium Slow-Bake 0,300 kg
Drozdze 0,200 kg
Sol 0,200 kg
Woda ok. 5,5001

Premium Slow-Bake

Waga ciasta 16,200 kg

Czas mieszania: OKk. 3 minuty wolne obroty i 6 minut obroty szybkie.

Temperatura: Optamalna temperatura ciasta powinna wynosic 24-26 °C.
Czas spoczynku: Ok. 7,000 kg Kkesy ciasta w naoliwionych pojemnikach ok. 60 min.

Sposob przygotowania: Ciasto rozwazyc na kesy w dzielarce hydraulicznej lub recznie.
Nastepnie wydluzyc w wydluzarce, ulozyc na odpowiednich blachach
Odstawic do garowni.

Czas garowania: Czas garowania powinien wynosic w temperaturze 28 °C i wilgotnosci
65 % ok. 60—75 minut.

Proces wypieku: Przy pelnym rozroscie , kesy ponacinac i wlozyc di poeca o temp.
230 °C z lekkim zaparowaniem. Po 5 min temp zredukowac do 190 °C
i po nastepnych 15 min otworzyc cug.

Czas wypieku: Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 24 do 28 minut.
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