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Opakowanie: worek 10 kg
Paleta: 800 kg
Termin przydatnosci: 12 miesiecy

Swiezoé¢ Stabilnos¢ Znakomita
garowania objetos¢

Polepszacz do pieczywa zytniego Roggenstabil

Doskonaty polepszacz 1-2 % do przedtuzania $wiezosci pieczywa zytniego, mieszanego
i zytnio- pszennego. Uzycie polepszacza gwarantuje powtarzalng jakos¢ pieczywa, popra-
we struktury miekiszu, a co za tym idzie rowniez jego wilgotnosc¢ i porowatos¢. Produkt za-

pewnia duzg stabilno$¢ ciasta podczas procesu technologicznego.

doradztwo « technologia ¢ dystrybucja ¢« serwis dla piekarni, cukierni, lodziarni i gastronomii
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Receptury

Chleb zytni na zakwasie

Zakwas:

Maka zytnia razowa T2000 3,00 kg
Woda 2,50 kg
Dojrzaty zakwas 0,15kg

Zakwas:

Przygotowujemy zakwas i odstawiamy na 14-16 godzin
w temperaturze 21°C, aby dojrzat.

Magka zytnia T2000 5,00 kg
Maka pszenna 1750 5,00 kg
Woda 6,80 kg
Drozdze 0,015kg
Orzechy wtoskie 2,50 kg
Zakwas 5,65 kg
Sél 0.180 kg
Roggenstabill Suprima 0,200 kg

Wykonanie:

Wktadamy do dziezy wszystkie sktadniki z zakwasem tqcz-
nie, oprocz orzechdw. Mieszamy w mieszarce spiralne;j
przez 3 minuty na wolnych obrotach i przez 3-4 minuty

na szybkich. Ciasto powinno miec¢ srednio wyksztatcong
siatke glutenowq . Dodajemy orzechy i mieszamy na
szybkich obrotach az do uzyskania jednolitego ciasta.
Wymagana temperatura ciasta to 25°C do 27°C.

Rozrost:

Po zakohczeniu mieszania, ciasto pozostawiamy na
1 godzine do odpoczynku.

Dzielenie i formowanie:

Dzielimy ciasto na porcje o wadze 0,70 kg i formujemy
bochenki o okrggtym lub podtuznym ksztatcie.
Poddajemy rozrostowi okoto 1 godzine w komorze fer-
mentacyjnej w temp. 38 °C i wilgotnosci 75 %.

Rozrost koncowy:

Podzielone kesy poddajemy rozrostowi kohcowemu przez

50-60 minut w temperaturze 25-27 °C, wilgotnos¢ 75 %.

Wypiek:

Wypiek z zaparowaniem, po 5-6 min. zwolni¢ pare z ko-
mory wypiekowej. Wypiek w temperaturze 240 °C przez
15 minut i femperaturze opadajgcej do 200 °C przez

20 - 25 minut.

Chleb zytni na zakwasie bez drozdzy

Magka zytnia T720 3.00 kg
Dojrzaty kwas piekarski 3.00 kg
Woda 4,00 kg
Sal 0,15kg
Roggenstabill Suprima 0,20 kg

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki tgczymy razem (pomijajgc 1 litr wody
poniewaz ciasto jest bardzo luzne). Nie dodanie catej
ilo$ci wody w pierwszej fazie mieszania spowoduje lepsze
potgczenie wszystkich sktadnikdw. Ciasto mieszamy

10 min. na wolnych obrotach. Po 3 min. mieszania dodaje-
my pozostatq ilo§¢ wody (11) i mieszamy przez 7 minut.
Temperatura ciasta 28 °C.

Rozrost:

Po zakohczeniu mieszania ciasto pozostawiamy na
30 min do odpoczynku. Dzielimy na kesy, wktada-
my do form przy uzyciu wody a nie mgki. Podda-
jemy rozrostowi przez okoto 1 godzine w komorze
fermentacyjnej w temp. 38 °C i wilgotnosci 75% .

Wypiek:

Temperatura wypieku 230 °C opadajgca do 190 °C w
zaleznosci od rodzaju pieca. Przy nawazce 600g czas
pieczenia 1h. Wypiek z zaparowaniem i odprowadze-
niem pary z komory wypiekowej po 1 -2 min.
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