Focaccia

Rodzaj drozdzowego pieczywa. Cze-
sto porownywana do pizzy jednak
wyroznia jg dtuzszy proces fermen-
towania oraz ,dziurawienie” ciasta
przed wtozeniem do pieca.

Przyrzadzanie:

Miesza¢ wszystkie sktadniki poza 5%
wody i olejem. Czas mieszania na wolnych
obrotach: 10 minut. Czas mieszania na
szybkich obrotach: 10 minut. W potowie
Czasu mieszania na szybkich obrotach dodac
pozostatg czes¢ wody. Olej dodac dwie
minuty przed koncem  mieszania.
Temperatura ciasta: 23-25°C (zalecane
uzycie lodu w okresie letnim). Fermentacja
wstepna ciasta: 40 minut. Ciasto zfozyc
na trzy i pozostawi¢ na kolejne 20 minut.
Podzieli¢ kesy ciasta po 120 g. Lekko wydtuzyc
i pouktadac na blachach. Fermentowac
w garowni okofo 50 minut. Kesy przycisngc
opuszkami palcow i pouktadac oliwki.
Posmarowac oliwg, delikatnie posypac
solg morska i niewielka iloscig pieprzu oraz
rozmarynu.  Wypieka¢ w temperaturze
220-230°C przez okofo 15 minut, z lekkim
zaparowaniem komory wypiekowej.
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Ciasto:

5 kg NaturGusto

100 kg maka pszenna typ 550
3 kg drozdze

5kgolej

2 kg sol

70 kg woda

Dodatki:

30 kg oliwki zielone

1 kg pieprz czarny mielony

4 kg sol morska gruboziarnista
2 kg rozmaryn

Receptura na:
1850 sztuk

204,24 kg
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Brioche

Lekka, delikatna, rumiana butka
0 maslanym aromacie, nadajgca sie
do serwowania na stodko i na stono.

Ciasto:
5 kg NaturGusto

100 kg maka pszenna typ 550

1kgsol
8 kg drozdze
15 kg cukier

5 kg mleko w proszku odttuszczone

10 kg masto
37 kg woda
10kgjaja

Receptura na:

848 sztuk
168,08 kg
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Przyrzadzanie:

Czas mieszania na wolnych obrotach:
6 minut. Czas mieszania na szybkich
obrotach: 8 minut. Temperatura ciasta:
26-28°C. Fermentacja wstepna: 5-10 minut.
ZwazyC 5 kesow po 45 g, delikatnie wydtuzyc
i odfozyc do foremki. Fermentacja koncowa:
50-60 minut. Temperatura wypieku: 210°C.
Czas wypieku: 16 minut.

Podmtoda do wypieku pieczywa

pszennego | mieszanego




natur;

owe mozliwosci w howoczesnej piekarni N

Pieczywo charakteryzujgce sie wydtu-
zonym ksztattem i chrupigca skorkga.
Wewnatrz znajdziemy delikatny, jasny
migkisz o otwartej porowatosci.

Baguette

Podtuzna butka najczesciej wyrabiana
z maki pszennej, z charakterystyczng
chrupigcg skorka.
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Najswiezsza propozycja:
Od kilku lat obserwujemy wzrost popularnosci pieczywa o charakterze rzemieslniczym. Konsumenci
doceniajg jego walory smakowe oraz postrzegaja je jako bardziej atrakcyjne. Jednym z klasycznych sposobow
przygotowania wyrobow piekarskich jest wykorzystanie podmfody, czyli zaczynu wymagajgcego dtugiego
procesu fermentowania. W celu maksymalnego uproszczenia i skrocenia tego procesu Zeelandia prezentuje
Panstwu NaturGusto.

Podmtoda — czym wtasciwie jest?

Podmtoda jest ptynnym zaczynem pszennym, ktory powstaje w wyniku potgczenia wody, maki
i niewielkiej ilosci drozdzy. Wyréznikiem podmtody jest dtugi czas jej fermentowania, poniewaz
proces jej przygotowania wymaga od kilku do kilkunastu godzin. W tym czasie nastepuje rozrost
drozdzy w ciescie. Taka forma przygotowania pozwala na uzyskanie pieczywa o delikatnym,
porowatym miekiszu i krotkim zgryzie.

NaturCusto to podmtoda pozwalajgca na uzyskanie luznego, puszystego, delikatnego ciasta,
ktore po wypieczeniu charakteryzuje sie wysokg porowatoscig i przyjemng chrupkoscig.
Gfowna zaleta stosowania NaturGusto jest skrocony proces fermentacji ciasta z zachowaniem
oryginalnego rzemiesIniczego smaku dfugo fermentowanego pieczywa.

Produkt wpisany w trendy:

NaturGusto odpowiada na potrzeby wspodtczesnych konsumentow. Posiada czysta etykiete
i ma uproszczony skfad, dzieki czemu wpisuje sie w trend zdrowego odzywiania. NaturGusto
odpowiada rowniez na potrzebe i che¢ podrézowania przez smakowanie, poniewaz pozwala
na przygotowanie roznorodnych wyrobow piekarskich, dzigki ktorym mozna wybrac sie FIG e R A :
w rozne zakatki Europy, np. do Francji przygotowujac briochie, czy do Wtoch decydujac sie ¢ (A A : NN - " A4 - Przyrzadzanie:
na ciabatte. 4 ' ; o e

Przyrzadzanie:
Miesza¢ wszystkie skfadniki poza olejem.
Czas mieszania na wolnych obrotach:
8 minut. Czas mieszania na szybkich
v obrotach: 8 minut. Olej dodac dwie minuty
" przed kocem mieszania. Temperatura

ciasta: 25-26°C. Ciasto wiozyc do pojemnika

wysmarowanego olejem i pozostawic na
: okofo 1 godzine (w trakcie fermentagji ztozyc¢
il 43 ciasto na trzy, skfadanie ciasta powtorzyc
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4 Miesza¢ wszystkie sktadniki poza 5%
wody i olejem. Czas mieszania na wolnych == =
. obrotach: 10 minut. Czas mieszania na = |
AT szybkich obrotach: 10 minut. W pofowie g
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Zalety: N** 4 % L o .I‘.;ﬁ‘ ' .| czasu mieszania na szybkich obrotach 7= W dwukrotnie). Ciasto wytozy¢ na  stot
m Czystaetykieta 8 e e o5 Ciasto ‘? dodac pozostatg czes¢ wody. Olej dodac e y posypany maka pszenng. Wykrawac skrobkg
: : g . U X iasto: : : ' : . iasto: : : . . :
nie zawiera kwasu askorbinowego Wiecej inspiracii: ; . : 5 kg NaturGusto dwie minuty przed koncem mieszania. 5 kg NaturGusto podtuzne paski, skreca¢ nadajgc ksztatt

Temperatura ciasta: 23-25°C (zalecane bagietek, ukfada¢ na aparaty zafadowcze.

m Charakter pieczywa dtugo fermentowanego 100 kg maka pszenna typ 550 o : 3 ol : 100 kg maka pszenna typ 550 ) A : e
. . . . = gl uzycie lodu). Ciasto wtozy¢ do pojemnika : 99 a5 Fermentacja koncowa: 35 minut. Wypiekac

przy znacznie skroconym czasie fermentacji golej AT N W 2kg : _
L. . . ., 2 kg drozdze wysmarowanego olejem i pozostawic na - 3 kg drozdze zdelikatnym zaparowaniem w temperaturze
Wodochtonnos¢ o duzej wydajnosci 2kg 50l okofo 1 godzine (w potowie fermentadji 1,5 kg olej : 230-240°C przez okoto 25-30 minut
Wysoka stabilnosc ciasta podczas ca’fego procesu 70 kg woda ztozy¢ ciasto na trzy). Wytozy¢ ciasto na stot, 70 kg woda @ (w zaleznosci od gramatury kesa).

pokroic¢ skrobkg w paski i ufozy¢ na aparaty Po 1-2 minutach od zaparowania zerwac na

Dozowanie 5%

: : Receptura na: zatadowcze. Wypieka¢ w temperaturze Receptura na: chwile luft, ponownie luft otworzy¢ 6 minut
Bogaty smak i aromat pieczywa 1533 sztuk 220-230°C przez okoto 24 minuty, 519 sztuk orzed koricem wypieku.
Ztociste kolorowanie skorki 160,08 kg 159,90 kg
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Szeroki wachlarz zastosowania




