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Czas mieszania:

Czas wypieku:

Ok. 2 minuty wolne obroty i 12 minut obroty szybkie.

Ciasto rozwazyc na kesy o wadze 1,200 kg, zaokraglic i pozostawic na 
ok. 15 minut. Potem spresowac, wyokraglic i ulozyc na przygotowane 
w zaleznosci od patelni smazelniczej aparaty. 
Odstawic do garowni.

Przy pelnej garze wypiekac w temperaturze tluszczu 175 °C do 
zlocistego koloru.

Calkowity czas wypieku paczkow powinienn wynosic 6 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

Za pomoca naszego  produktu Premium Ciasto Drozdzowe  mozna bardzo latwo wyprodukowac placki 
drozdzowe, kolacze, chalki, drozdzowki i paczki. Ciasta sa szczegolnie elastyczne i welniaste. Gotowe 
wypieki uzyskuja bardzo dobra, drobna strukture porow, ktore charakteryzuja sie miekkim i soczystym gry-
zem. Premium Ciasto Drozdzowe nadaje sie do wszystkich typow wypiekow z ciasta drozdzowego.

Paczki                                                                       Receptura zakladowa

Maka pszenna         		             10,000 kg        ________________
Jaja                   			   2,500 kg        ________________
Premium Ciasto Drozdzowe		  2,000 kg        ________________
Maslo					    1,250 kg        ________________
Drozdze                                                 1,000 kg        ________________
Woda                                          ok.  	 2,800 l           ________________  
--------------------------------------------------------------
Waga ciasta                                         19,550 kg

Przyklad receptury:

Temperatura:

Czas spoczynku:

Sposob przygotowania:

Czas garowania:

Proces wypieku:

Optamalna temperatura ciasta powinna wynosic 26 – 27 °C.

Ok. 5 – 10 minut.

Czas garowania powinien wynosic w temperaturze 34 °C i wilgotnosci 
75 % Ok. 70 – 80 minut.

Czas po garowni: Wyjac z garowni i pozostawic w temperaturze pomieszczenia na 
ok. 15 minut.


