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' Opakowanie: worek 20 kg
Y ‘ N A Paleta: 800 kg
Termin przydatnosci: 12 miesiecy
°

Doskonaty polepszacz do zytnich wypiekow nisko gramaturowych (butek, bagietek).
Przedtuza $wiezos¢ i gwarantuje powtarzalnosé wypiekow. Poprawia strukture miekiszu,

zwieksza wilgotnosc i porowatosc wypiekow.
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TRADYCYJNA
BULKA ZYTNIA

Magka pszenna T500 5,000 kg
Maka zytnia 1720 5,000 kg
Polepszacz Zytnia Tradycyjna 1,000 kg
Drozdze 0,200 kg
Woda 6,500 - 7,000 kg
Wykonanie:

Czas miesienia: 6 minut na wolnych obrotach, 3 minuty na szyb-
kich obrotach. Temp. ciasta okoto 28°C. Czas miesienia
uzalezniony jest od typu mieszatki.

Rozrost:

Zostawi¢ ciasto do odpoczynku na 10 minut. Nastepnie podzieli¢
na presy o masie 2,4 kg. Pozostawi¢ presy do rozrostu przez ok.
10 minut. Podzieli¢ presy na kesy (30 sztuk), zaokrqgli¢, utozy&

w pojemnikach fermentacyjnych lub bezposrednio na blachy
nattuszczone srodkiem smarnym. Poddac fermentacji koncowe;j
przez okoto 30-40 minut przy wilgotnosci 75%.

Wypiek:

Wypiekaé w temperaturze 240°C opadajgca na 210°C przez
18 minut z zaparowaniem komory.
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BAGIETKA ZYTNIA
RUSTYKALNA

Maka pszenna T500 5,600 kg
Maka zytnia 1720 2,400 kg
Polepszacz Zytnia Tradycyjna 1,000 kg
Drozdze 0,200 kg
Woda 5,500 - 6,000 kg
Wykonanie:

Czas miesienia: 6 minut na wolnych obrotach, 3 minuty na szyb-
kich obrotach. Temp. ciasta powinna wynosi¢ od 24°C do 26 °C.
Czas miesienia uzalezniony jest od typu mieszatki.

Rozrost:

Zostawi¢ ciasto do odpoczynku na 10 minut. Podzieli¢ na kesy

i pozostawi¢ do rozrostu przez nastepne 10 minut.

Podzielone kesy zaokrggli¢ i wydtuzy¢, uzyskujgc forme tezki.
Utozy¢ na blachach przeznaczonych do wypieku bagietek, na-
ttuszczonych wczesniej srodkiem smarnym. Poddac fermentacii
koncowej okoto 25-35 minut. Proponowana waga keséw -160 g
na sztuke.

Wypiek:

Przed wsadem do pieca powierzchnie bagietek delikatnie
oproszyE makqg zytniq i nacigé wzdtuz. Wypieka¢ w temperaturze
230°C opadajgca na 200°C przez 18 — 20 minut z zaparowaniem
komory.
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