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Premium Baking Products




Z naszym produktem Premium Ciabatta — Kruste mozna w mgnieniu oka wyprodukowac typowe makro-
porowate wloskie specjalnosci takie jak : ciabatta, ciabattinos lub skrecone bagietki. Stabilne ciasta oraz
bardzo wysokie absorpsje wody sa gwarantowane. Produkcja maszynowa jest rowniez mozliwa.

Przyklad receptury: Ciabatta Receptura zakladowa

Maka pszenna 9,000 kg
Premium Ciabatta Kruste 1,000 kg
Drozdze 0,200 kg
Woda ok. 7,800 1

Waga ciasta 18,000 kg
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Czas mieszania: OKk. 4 minuty wolne obroty i 18 minut obroty szybkie.

Temperatura: Optymalna temperatura ciasta opwinna wynosic 25 —26 °C.
Czas spoczynku: OKk. 80 minut, zalecane w naoliwionych plastikowych pojemnikach.

Sposob przygotowania: Po czasie spoczynku, ciasto wylozyc na wczesniej posypany maka zyt-
nia stol. Podzielic ciasto na ok. 12 cm szerokosci kawalki o wadze ok.
0,300 kg. Podzielone ciasto ulozyc na dobrze posypane maka i tak
przygotowane odstawic do garowni.

Czas garowania: Czas garowania w temperaturze 34 °C i wilgotnosci 75 % powiniwn
wynosic ok. 30 minut.

Proces wypieku: Po uplywie czasu garowania, przygotowane kawalki ciasta wyjac z
garownika i na krotko odstawic, aby nieco przeschly. Potem odwrocic
je na druga strone i wlozyc do pieca o temperaturze 220 °C z srednim
zaparowaniem. Po uplywie 5 minut w zaleznosci od typu pieca, tempe-
rature zredukowac do 180 °C i otworzyc cug.

Czas wypieku: Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 28 do 35 minut.
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