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Czas mieszania:

Czas wypieku:

3 minuty obroty wolna i 6 miunt obroty szybkie.

Ciasto rozwazyc na kesy 0,450 kg, zaokraglic i na krotko pozostawic. 
Po krotkim czasie wydluzyc. Gotowe tak kesy mozna nawilzyc i 
udekorowac granulkami kukurydziannymi. Odstawic do garowni.

Po czasie garowania kesy wyjac z garowni i pozostawic na obsuczenie, 
potem kesy naciac i przy temperaturze 210 °C wlozyc do pieca przy 
srednim zaparowaniu. Po 5 miuntach temperature zredukowac do 
180 °C. Podalszych 10 miuntach otworzyc cug i wypiec do zloto-zolte-
go koloru.

Calkowity czas wypieku ppowinien wynosic od 25 do 30 miunt.
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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

Nasz produkt Premium Zlota Kukurydza jest wyjatkowa mieszanka, przystosowana do roznorodnego uzy-
cia zarowno do chleba,bulek, batonow jak i pieczywa na przyjecia okolicznosciowe. Piekne,drobne okru-
chy ,ktore sa na skorce pieczywa, zachwycaja swoim zloto-zoltym kolorem. Smak produktu charakteryzuje 
sie szczegolnymi przyprawami poalczonych z chrupiaca skorka odpowiadajace kazdemu konsumentowi. 
Stabilne,suche i welniste ciasta zapewniaja bezpieczny, koncowy wypiek pieczywa.

Chleb Kukurydziany                                              Receptura zakladowa

Maka pszenna                 5,000 kg        ________________
Premium Zlota Kukurydza                 5,000 kg        ________________ 
Drozdze                                             0,300 kg        ________________
Woda                                           ok.   5,200 l           ________________
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         15,500 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic od 25 do 26 °C.

Ok. 20 minut

Czas garowania w temperaturze 34 °C i wilgotnosci 75 % powinien 
wynosic ok. 45 minut.


