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Czas mieszania:

Czas wypieku:

Ok. 4 miunty obroty wolne i 7 minut obroty szybkie.

Ciasto rozwazyc na kesy 0,450 kg, zaokraglic i na krotko pozostawic. 
Pozniej wydluzyc, nawlizyc i obtoczyc w Premium Dékor Oriental. 
Tak przygotowane odstawic do garowni.

Przy pelnym rozroscie kesy ciasta wyjac z garowni i pozostawic do 
obsuszenia. Nastepnie naciac i wlozyc do pieca o temp. 210 °C przy 
srednim zaparowaniu. Po 5 min temp zredukowac do 180 °C. Po 
uplywie dalszych 10 min otworzyc cug w wypiekac do zolto-zlocistego 
koloru.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 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 Oriental Kruste mozna wypiec w krotki czasie pyszne, o niepowtarzalnym 
smaku wypieku. Przyprawy z Orientu i dalekiego wschodu sa glownym skladnikiem tej ekskluzywnej 
mieszanki. Wypieki z tegoz produktu najlepiej pasuja do sezonu grilowego ale rowniez rozszerzaja 
codzienny asortyment pieczywa, chleb,bulki, bagietki,pity. Proponujemy do jeszcze bardziej wyszukanego 
smaku i wygladu, udekorowac naszym Premium Dékor Oriental!

Chleb Oriental                                                        Receptura zakladowa

Maka pszenna                 5,000 kg        ________________
Premium Oriental-Kruste                  5,000 kg        ________________ 
Drozdze    0,350 kg        ________________
Olej     0,200 kg        ________________
Woda                                           ok.   5,400 l           ________________
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         15,950 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Preces przygotowania:

Czas growania:

Preces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic 25–26 °C.

Ok. 20 minut.

Czas garowania w temp. 34 °C i wilgotnosci 75 % powinien wynosic 
45 min.


