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Czas mieszania:

Czas wypieku:

4 minuty obroty wolne i 6 minut obroty szybkie.

Po procesie spoczynku ciasto rozwazyc na kesy 0,350 kg i zaokrag-
lic. Po 20 min. kesy rozwalkowac i tak przygotowane kawalki ciasta 
nawilzyc oliwa zmieszana razem s sola. Mozna posypac przypoawami 
lub ziolami. Tak przygotowane odstawic do garownika.

Po osiagnieciu polnego rozrostu kesy ciasta wkladamy do wczesniej 
juz zaparowanego pieca o temp. 230 °C. Po 5 min. Temperature 
zredukowac do 210 °C.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 12 do 14 minut.
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Takie specialy jak nalesniki grilowe, paluchy piwne, foccacia oraz wiele jeszcze innych roznorodnych 
wypiekow mozna w latwy sposob za pomoca naszego Premium Pomidorowego wyprodukowac. Wloskie 
przyprawy, smak w sloncu dojrzewanych pomidorow i soczysty miekisz to glowne zalety tegoz produktu. 
Typowo wloskie specjalnosci na wszelkie okazje.

Nalesnik grilowy                                                     Receptura zakladowa

Maka pszenna            7,000 kg        ________________
Premium Pomidorowy            3,000 kg        ________________
Drozdze                                                  0,350 kg        ________________
Woda                                            ok.   6,300 l           ________________  
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         16,650 kg

Przyklad receptury:

Temperatura;

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

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

Ok. 15 minut.

Czas garowania w temperaturze 34 °C i wilgotnosci 75 % powinien 
wynosic ok. 50 minut.


