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Opis:

Ciabatta jest pieczywem chetnie poszukiwanym przez klientéw na poétce
sklepowej. Swietnie smakuje z mastem, satatg, wedling, serem, oliwa

z oliwek. Jest doskonatym dodatkiem do zup i jako podstawa do
zapiekanek.

Receptura: Parametry:
Maka pszenna 100kg Czas mieszania:
MIX 5kg Wolne obroty 5min
Szybkie obroty 12min
Drozdze 3kg Temperatura ciasta 22-24°C
6| 2kg Lezakowanie ciasta 60min
Nawazka 0ok.90g
Olej 2kg Garowanie 60min
Woda 70kg Czas pieczenia 15min

Temperatura pieca 240°C

Ciasto Temperatura koricowa pieca

Sktad: Uwagi:

- olej dodac na 2 mi d kori
Suchy kwas pszenny, maka pszena, i ISR RSO

luten. stéd pszenn lukoza. auma - po lezakowaniu ciasto nalezy rozwatkowacd
9 ! P 9 '9 na lcm

guar, guma ksantanowa, kwas - wycinac skrobka prostokatne kesy

k korbi - wypiekac z obfitym zaparowaniem
cytrynowy, Kwas askorbinowy, - 5 minut przed koricem wypieku zerwac luft

enzvmy: am Iaza‘r ks Ianaza - temp. 22st.C - 90min. lezakowania
ALL S y y - temp. 23st.C - 75min. lezakowania

- temp. 24st.C - 60min. lezakowania



