Chleb dekoracyjny ,,Sie¢*

(chleb pszenny mieszany)

Zz RUCKDESCHEL'S AROMA-MALZ,
RUCKDESCHEL'S ROGGEN-SAUERTEIG,
X 70, PANIMALTIN i STABILASE

RECEPTURA

Ciasto na ciemnobrgzowa siec: Y o O
Maka pszenna typ 550 1,200 kg ‘Gﬂ : S '

Maka zytnia typ 1150 0,800 kg

RUCKDESCHEL'S AROMA-MALZ 0,060 kg R AU M
RUCKDESCHEL'S ROGGEN-SAUERTEIG 0,040 kg

X 70 0,030 kg

PANIMALTIN 0,030 kg "\(\’ (o]

Sol 0,040 kg <Vl !
Drozdze 0,020 kg o .
Woda, ok. 1,400 | & 4
Ciezar ciasta 3,620 kg

Czas miesienia: 4 + 5 minut

Temperatura ciasta: 27°C-29°C

Lezakowanie: 30 minut w temp. +5 °C

Wskazowki przygotowania: Nozem wycig¢ sie¢ o wymiarach 10 cm x
15 cm i oprészy¢ skrobig pszenng. Utozy¢
sie¢ w podituzych koszyczkach garowniczych
tak, by wystawaty poza brzegi koszyczka.

Ciasto:

Maka pszenna typ 550 6,000 kg

Maka zytnia typ 1150 4,000 kg IREKS PROKOPOWICZ Sp. 2 0.0.
RUCKDESCHEL'S AROMA-MALZ 0,200 kg g"g'_‘;’;’;’;flé[;’l'vfe‘ek'ews"a i
RUCKDESCHEL'S ROGGEN SAUERTEIG 0,200 kg POLSKA

STABILASE 0,050 kg Fo. 4848 330847

Sal 0,200 kg info'@ireks-prokopowi(z.com.pl
Drozdze 0,150 kg www.ireks.pl

Woda, ok. 7,300

Ciezar ciasta 18,100 kg
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Czas miesienia:
Temperatura ciasta:
Lezakowanie:
Nawazka:
Fermentacja wstepna:
Obrébka:

Fermentacja koncowa:
Temperatura wypieku:
Czas wypieku:

Wskazdéwki przygotowania:

4 + 5 minut

27°C-29°C

30 minut pod przykryciem w formach
1,000 kg

10 minut

ksztatt podtuzny

ok. 45 minut

250 °C, ze spadkiem, z zaparowaniem
ok. 50 minut

Po lezakowaniu odwazy¢ kesy, nadac
okragty ksztalt uzywajgc maki. Po krotkiej
fermentacji nada¢ kesom podiuzny ksztaft.
Utozy¢ na uprzednio wytozonych siatkg
koszyczkach zamknieciem do gory i zamkngé
sie€c. Po fermentacji utozy¢ kesy na
aparatach  zatadowczych i piec z
zaparowaniem, ktére nalezy wytgczy¢ po
2 minutach.

RECEPTURA

IREKS PROKOPOWICZ Sp. z 0.0.
Milejowice, ul. Cerekiewska 55
26-652 Zakrzew

POLSKA

Tel.: +48 48 330 84 71

Fax: +48 48 330 84 72
info@ireks-prokopowicz.com.pl
www.ireks.pl
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