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Przygotowanie ciasta: Montovane Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
NAZWA PRODUKTU ILOSC Kg Wartosci odzywcze w: 100 g *RWS
Maka Pizza Time typ 00 9.750 [§ maimon] Warto$¢ energetyczna 073 15.0 %
Eden Malz Cool 0.300 [§ maimon] Ttuszcz 18¢g 31%
Pasta Madre Di Grano 0.500 &8 BOCKER w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.90¢g 5.4%
Drozdze 0.200 Weglowodany 51.0¢g 23.5%
Masto 0.200 w tym cukry 19¢g 25%
Sél 0.220 Btonnik 1.7¢g 8.2%
Woda 6.000 Biatko 748 17.7 %
Sl 1.6g 325%

Razem: 17.170 kg

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju *Referencyjna wartos¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej
pieca i mieszarki. (8400 kJ/2000 kcal)
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Temperatura ciasta 22-24°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 6-7 min

Czas lezakowania 40 min

Nawazka kesa ciasta 0.120 kg
-

| faza NARABIANIE czas 1.5 h - temp. 2°C

Il faza PRZECHOWYWANIE czas automatyczny , temp. 3°C

Il faza GAROWANIE czas 3 h, temp. 19°C, wilgotnos$¢ 75%

IV faza GAROWANIE czas 4 h, temp. 20°C, wilgotnos$¢ 75-80%

V faza STABILIZOWANIE czas 1.5 h, temp. 5°C, wilgotnos$é 65%
-

Temperatura goéra 220°C

Temperatura doét 215°C (1 minuta) - 195°C

Czas 18 min

Zaparowanie 200 ml

Zerwanie luftu 1 min przed koncem

SKEADNIKI: Maka pszenna typ 00, woda, zakwas pszenny stabilizowany (zakwas, zmielone produkty pszenicy, woda, ocet winny, sél),
Eden Malz Cool, sdl, drozdze piekarskie, masto.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymiesza¢ w maszynie spiralnej 6 minut na wolnych obrotach oraz 7 minut
na szybkich. Temperatura ciasta powinna wynosi¢ 22-24°C. Gdy ciasto jest gotowe nalezy podzieli¢ je na kesy
po 120 g i odstawic¢ na 10-15 min. Nastepnie kesy nalezy rozwatkowaé watkiem i zakasacé. (jak technologia rogalikow)
Kesy umiesci¢ w komorze GUV a nastepnie wypikad.
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