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Czas wyrabiania:

Czas wypieku:

Ok. 4 minuty wolne obroty  i  12 minut obroty szybkie.

Ciasto po procesie odpoczynku wylozyc na dobrze posypane maka 
zytnia stoly. Plastikowa dzielarka kawalki ciasta o dlugosci ok. 12 
cm  i wadze ok. 300 g powycinac i podzielic. Kawalki ciasta ulozyc na 
posypa ne maka powielacze i odstawic do garowni.

Gotowe juz kawalki ciasta wyciagnac z garowni i na krotko pozosta-
wic. Nastepnie kawalki ciasta poprzewracac do gory i wlozyc do pieca 
o temperaturze 220°C i lekko zaparowac. Po pieciu minutach, w za-
leznosci od typu pieca, temperature zredukowac do 180°C i otworzyc 
cug.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic ok. 25 do 30 minut.
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PBP Premium Baking Products GmbH   Vohrener Str. 4   D-48336 Sassenberg   Phone: +49(0) 2583 304933   Fax: +49(0) 2583 304934   info@premiumbakingproducts.de   www.premiumbakingproducts.de

Z naszym produktem Premium Dziki–Czosnek mozna skutecznie produkowac wypieki 
Srodziemnomorskie. Stabilne ciasta gwarantuja bezproblemowe, plynne maszynowo przetwazanie. 
To pieczywo mozna doskonale dopasowac do sezonu grilowego, a przy okazji poszerzyc codzienny 
asortyment  drobnego pieczywa.

Dziki czosnek Ciabatta                                           Receptura zakladowa

Maka pszenna                		  7,500 kg        ________________
Premium Dziki-Czosnek          	 2,500 kg        ________________
Drozdze                                                 0,200 kg        ________________
Woda                                           ok.  	 6,800 l           ________________  
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         17,000 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Proces wyrabiania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic  25 – 26 ° C.

Ok. 80 minut w naoliwionych plastikowych boksach.

Czas garowania wynosi w temperaturze 34°C i 75% wilgotnosci 
ok. 30 min.


