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Czas mieszania:

Czas wypieku:

5 minut obroty wolne i 6 minut obroty szybkie.

Po czasie spoczynku ciasto rozwazyc na kesy o wadze 0,550kg i za-
okraglic.Tak zostawic na krotko i pozniej w duzej ilosci maki wydlu-
zyc i wlozcy do koszykow. Tak przygotowane kesy ciasta odstawic do 
garowni.

Przy ¾ garze, chleby odwrocic sluzem do gory i przy temperaturze 
220°C wlozyc do pieca. Po minucie mocno zaparowac i po nastepnych 
5 minutach temperature zredukowac do 180°C. Na 10 minut przed 
uplywam czasu wypieku otworzyc cug.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 35 do 40 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 Ziemniaczanny mozna w prosty sposob zrobic pieczywo o smaku ziemnia-
czannym. Premium Ziemniaczanny jest to mieszanka z produktow  maki pszennej,wybranych ziemniakow 
oraz przypraw.Pieczywo otrzymuje w ten sposob szczegolnie delikatne ugryzienie i zachowuje  bardzo 
dlugo swiezosc.

Chleb Ziemniaczanny                                             Receptura zakladowa

Maka pszenna          			   7,500 kg        ________________
Premium Ziemniaczanny        	 2,500 kg        ________________
Drozdze                                                	0,350 kg        ________________
Woda                                           ok.  	 6,300 l           ________________  
 
----------------------------------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         16,650 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Proces wypieku:

Proces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic 25-26°C.

Ok. 10 minut.

Powinien wynosic w temperaturze 34°C i wilgotnosci 75% ok. 45 mi-
nut.


