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Czas mieszania:

Czas wypieku:

Ok. 3 minuty obroty wolne i 7 minut obroty szybkie.

Ciasto rozwazyc na kesy 0,450 kg zaokraglic i na krotko pozostawic. 
Potem kesy nawilzyc i obtoczyc w  mieszance ziaren, np. Premium 
Dékor Royal. Tak przygotowane odstwic do garownika.

Poosiagnieciu pelnego rozrostu kesy ciasta wyjac z garowni i na krotko 
pozostawic do obsuszenia. Potem naciac i wlozyc do pieca o temp. 
230 °C przy srednim zaparowaniu. Po 5 min.w zaleznosci od typu pie-
ca, temp.zredukowac do 180 °C. Po uplywie dalszych 10 min. otworzyc 
cug.

Calkowity czas wypieku powinien wynosic od 25 do 30 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

Ze wszystkich odmien zboz, owies  ma najwiecej procen bialka i dostarcza duzo witaminy B1. Ten sklad-
nik znajduje sie w naszym produkcie Premium Fitnes-Kruste, w ktorym jest ponadto siemie lnianne, pestki 
dyni, marchew,  kawalki jablek oraz orkisz, co daje tresciwy kes. Uzupelnieniem samku daje zachwycajacy 
i pachnacy miod, ktory jest rowniez skladnikiem. Suche i welniste ciasta pozwalaja na bezproblemowa 
i latwa produkcje.

Chleb Fitnes                                                             Receptura zakladowa

Maka pszenna			   5,000 kg        ________________
Premium Fitnes-Kruste		  5,000 kg        ________________
Dozdze                                                   0,350 kg        ________________
Woda                                           ok.  	 6,000 l           ________________  
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         16,350 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

Optymala temperatura ciasta powinna wynosic od 25 do 26 °C.

Ok. 20 minut.

Czas garowania w temp. 34 °C i wilgotnosci 75 % powinie wynosic 
45 minut.


