Opakowanie: worek 10 kg
Paleta: 750 kg
Termin przydatnosci: 12 miesiecy

Czosnek Stéd pszenny Maka sojowa
niedzwiedzi

Panefit Dziki Czosnhek

Panefit ,,Dziki Czosnek” to 25% mieszanka z duzg zawartoscig dzikiego czosnku w postaci
zielonych lisci, ktéry nadaje specyficzny smak i zapach pieczywu oraz jego indywidualny
charakter. Z mieszanki mozna wypiekac réznorodny asortyment drobnego pieczywa jak
buteczki, bagietki, paluchy, pizzerinki, a po dodaniu kwasu i mgki zytniej chlebki. Panefit ten
jest takze doskonatqg propozycjg do produkcji pieczywa grillowego.
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Receptury

Receptura podstawowa

Panefit Dziki Czosnek Suprima 1,00 kg
Maka Pszenna T500 3.00 kg
Drozdze 0,16 kg
Woda 2,24 kg
Wykonanie:

Wszystkie sktadniki tgczymy razem i miesimy ciasto.

Czas mieszania: okoto 3 minuty na wolnych obrotach,
6-8 minut na szybkich obrotach (w zaleznosci od rodzaju
maszyny), do dobrego wyrobienia ciasta.

Temperatura ciasta okoto 28°C.

Rozrost:

Po zamieszaniu nalezy zostawi¢ ciasto do odpoczynku na
okoto 15-20 minut, a nastepnie podzieli¢ na presy
(proponowana nawazka 2,70 kg ).

Kesy utozy¢ na blachach zwyktych lub bagietkowych,
tak przygotowane kesy poddajemy rozrostowi kohcowe-
mu na okoto 30-40 min w temperaturze 36°C i wilgotnosci
75% .

Wypiek:

Wypiek z mocnym zaparowaniem.
Temperatura poczgtkowa 230°C spadajgca do 200°C.
Czas wypieku okoto 20 minut.

Bagietka Dziki Czosnek

Panefit Dziki Czosnek Suprima 1,00 kg
Magka Pszenna T500 4,00 kg
Drozdze 0,10 kg
Woda do ciasta 3.25-3,35 kg
Kwas ptynny 200 SH 0,05 kg

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki tgczymy razem i miesimy ciasto.

Czas mieszania: 4 minuty na wolnych obrotach,

6-10 minut na szybkich obrotach (w zaleznosci od rodzaju
maszyny), do dobrego wyrobienia ciasta.

Temperatura ciasta ok 24°C.

Rozrost:

Po zamieszaniu nalezy kes ciasta przetozy¢ do pojemnika
wysmarowanego olejem i zostawi¢ w temperaturze poko-
jowej (okoto 20°C) na 90 minut. Po uptywie danego czasu
dzielimy delikatnie ciasto na porcje, aby nie zniszczy&
struktury ciasta powstatej w wyniku lezakowania. Porcje
wydtuzamy szybkim zdecydowanym ruchem (obiema
dtonmi) i nadajemy szpiczasty ksztatt kohcom bagietki.
Obtoczong w mqgce bagietke uktadamy na blachach lub
tasmach i wstawiamy do komory fermentacyjnej na okoto
35-40 minut i wilgotnosci 75%. Po tym czasie kesy nacino-
my skosnie pod jak najwiekszym kgtem

Wypiek:

Wypiek z lekkim zaparowaniem.

Temperatura poczgtkowa 230°C spadajgca do 200°C.
Czas wypieku dostosowac do wielkosci porcji ciasta.
Bagietka o wadze 0,300 kg wypiekamy okoto 25 minut.
Po 1 minucie nalezy odprowadzi¢ pare z komory
wypiekowej. Czas wypieku od 20 do 30 minut.
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