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Premium Country-Corn-Kruste jest elastyczna mieszanka ktora oferuje rozne sposoby wyprodukowania
wieloziarnistego pieczywa. Dozowania od 10 % do 50% przyniesie pelne bogactwo roznorodnych, pelnych
aromatow wypiekow. Zywieniowo wartosciowymi surowcami takimi jak : przemial pszenicy, srut soji,

nasiona slonecznika, siemie Inianne, platki owsianne oraz proso wypieki chrakteryzuja sie rowniez
slodowym , aromatycznym smakiem.

Przyklad receptury:

Bulki wieloziarniste

Premium Country-Corn-Kruste
Woda, ok. 40 °C

Recep.1

3,000 kg
2,000 1

Ciasto zrodlo, (pozostwic ok. 30min)

5,000 kg

Ciasto nabulki
Maka pszenna
Premium Malz-Bake
Sol

Drozdze

Woda

10,000 kg

Waga ciasta 15,000 kg 24,850 kg

Czas mieszania: Recept 1: ok. 2 minuty wolne i 2 minuty szybkie obroty.

Recept 2: ok. 4 minuty wolne i 6 minuty obroty szybkie.

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

Czas spoczynku: Ok. 10 minut.

Preces przygotowania: Ciasto rozwazyc na kesy 2,100 kg, zaokraglic i pozostawic na 10 min.
Nastepnie zpresowac i dobrze nawilzyc i udekorowac Premium Royal

Star albo Premium Royal Select ukladajac na blachach.

Czas garowania: Czas garowania w temp. 34°C i wilgotnosci 75% powinien wynosic od

40 do 50 minut.

Preces wypieku: Przy pelnej garze blachy z bulkami wyjac z garowni i przy temp.
240°C wlozyc do pieca przy srednim zaparowaniu. Po 5 min.
temperature zredukowac do 190°C. Na 5 min przed koncem wypieku

otworzyc cug.

Czas wypieku: Calkowity czas wypieku powinien wynosic 20 minut.
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