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Czas mieszania:

Czas wypieku:

Ok. 5 minut obroty wolne i 4 minuty obroty szybkie.

Dla rustykalnego Orkiszowo-Ziemniaczannego chleba ciasto rozwa-
zyc na 0,550 kg kesy, zaokraglic w mace zytniej i ulozyc w koszykach 
wczesniej dobrze posypane maka zytnia. Tak przygotowane koszyki 
z ciastem wstawic do garowni.

Przy garze ¾ chleby przewrocic sluzem do gory i wlozyc do pieca o 
temp. 230 °C. Po minucie mocno zaparowac i po 5 minutach zreduko-
wac temperatuer do 190 °C. Na 10 minut przed uplywem czasu wypie-
ku otworzyc cug. Chleb powinien byc bardzo ostro wypieczony.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 35 do 40 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

Z naszego produktu Premium Orkiszowo-Ziemniaczanny mozna zrobic modne i aromatyczne wypieki takie 
jak : batony, rustykalne bulki, soczyste chleby oraz mnostwo roznorodnego pieczywa przeznaczonego na 
wszelkie przyjecia i okazje. Premium Orkiszowo-Ziemniaczanny jest odpowiedni do wielu kombinacji 
smakow i pasuje szczegolnie dobrze do zoltego sera, kielbasy, szynki czy pasztetu.

Chleb Orkiszowo-Ziemniaczanny                          Receptura zakladowa

Maka pszenna     			   5,500 kg        ________________
Premium 
Orkiszowo-Ziemniaczanny 		  3,000 kg        ________________
Maka Orkiszowa			   1,500 kg        ________________
Drozdze                                             	 0,300 kg        ________________  
Woda                                           ok.  	 6,300 l           ________________
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         16,600 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

Optymalna temperatura ciasta powinna wynosic 25 – 26 °C.

Ok. 25 minut.

Czas garowania w temperaturze 34 °C i wilgotnosci 75 % powinien 
wynosic ok. 45 minut.


