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Czas mieszania:

Czas wypieku:

Ok. 5 minut obroty wolne i 6 minut obroty szybkie.

Prasy w wadze  2,100 kg zaokraglic i pozostawic na 10 min. Nastep-
nie spresowac i podzielic, nie zaokraglac, na kwadraty i ulozyc na 
blachach. Wstawic do garowni.

Przy ¾ rozroscie wyjac bulki z garowni i posypac maka zytnia. Potem 
ponacinac i o temp. 240 °C wstawic do pieca z srednim zaparowaniem. 
Po 3 min. w zaleznosci odtypu pieca, temp.zredukowac do 180 °C. Na 
5 min przed uplywem czas wypieku, otworzyc cug.

Calkowity czas wypieku wynosi 20 – 22 minut.
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PBP Premium Baking Products GmbH   Vohrener Str. 4   D-48336 Sassenberg   Phone: +49(0) 2583 304933   Fax: +49(0) 2583 304934   info@premiumbakingproducts.de   www.premiumbakingproducts.de

Takie wypieki jak rustykalna bulki, bulki i batony zytnie. racjonalnie i szybko, w latwy sposob z naszym 
produktem Premium Country-Zytni-Kruste mozna wyprodukowac. Zintegrowany zytni naturalny zakwas 
zapewnia w pelni aromatyczy smak. Stabilne ciasta i atrakcyjne objetosci, podkreslaja wartosci tego pro-
duktu wraz z dluga swiezoscia i szczegolnym aromatem pieczywa. Bulki z tegoz produktu odpowiadaja 
smakowo kazdemu konsumentowi.Odpowiedni dla wszystich mozliwosci produkcji.

Bulki na zakwasie zytnim                                       Receptura zakladowa

Maka pszenna    			   4,000 kg        ________________
Maka zytnia                                          4,000 kg        ________________
Premium Country-Zytni-Kruste	 2,000 kg        ________________
Drozdze                                                 	0,350 kg        ________________
Woda                                           ok.  	 6,800 l           ________________  
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         16,450 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic 25 – 26°C.

Ok. 10 minut.

Czas garowania w temp. 34 °C i wilgotnosci 75 % powinien wynosic 
40 min.


