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Czas mieszania:

Czas wypieku:

Ok. 6 minut obroty wolna i 3 minuty obroty szybkie.

Po czasie spoczynku ciasto rozwazyc na kesy, nasza propozycja, na 
1800 kg i zaokraglic. Gorna powierzchnie kesow posypac maka zytnia 
i tak przygotowanne  odstawic do garowni.

Przy pelnym rozroscie kesy ciasta wlozyc do pieca o temp. 260 °C 
przy srednim zaparowaniu. Po 2 min otworzyc cug i temp 
zredukowac do 180 °C. Chleby powinny byc mocno wypieczone.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic 90 minut.
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Poprzez dodanie Premium Naturalny Zakwas jest zawsze zagwarantowane optymalna zakwaszanie. Tak 
wyprodukowane wypieki otrzymuja typowy charakter pieczywa sporzadzonego na zakwasie. Pelny aromat 
i dlugotrwala swiezosc sa zagwarantowane. 

Chleb zytni                                                               Receptura zakladowa

Maka zytnia				    7,000 kg        ________________
Maka pszenna			   3,000 kg        ________________
Premium Naturalna Zakwas		  0,400 kg        ________________
Premium Ekstrakt Slodowy-Ciemny	0,300 kg        ________________
Premium Gold-Stabil			  0,200 kg        ________________
Sol					     0,200 kg        ________________
Drozdze				    0,150 kg        ________________
Kminek				    0,150 kg        ________________
Woda                                          ok.  	 7,600 l           ________________  
--------------------------------------------------------------
Waga  ciasta                                        19,000 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Gärzeit:

Proces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic 28–29 °C.

Ok. 5 do 10 minut.

Czas garowania w temp. 28 °C i wilgotnosci 65 % powiniwn wynosic 
60 min.


