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Krustis

CIABATTA PLUS ile calisilmig

RECETE SERVISI

Bugday unu 10,000 kg
CIABATTA PLUS 0,500 kg
Tuz 0,200 kg
Maya 0,300 kg
Su, vaklasik 5,7001

Toplam agirlik 16,700 kg

Yogurma suresi:

Hamur sicakligr:

1. Fermantasyon:

Hamur agirhgi:
Ara dinlendirme:

isleme sekli:

2. Fermantasyon:

Firin sicakhigi:

Pisirme suresi:
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4 + 5 dakika
26 °C—-27 °C
Yok

1,200 kg/30 adet

Yaklasik 20 dakika

Koseli
Yaklasik 45 dakika

RO
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240 °C’de firina verilir, buhar verildikten sonra sicaklik disuaruldr.

20 — 22 dakika
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Uygulama: Hamur, ara dinlendirmeden sonra bol un ile pargalara bélanr.
Ardindan iki adet hamur pargasi Ust Uste koyulur, avug igi ile kuvvetli
bir sekilde bastirilarak yuvarlanir. Dikisler asagi bakacak sekilde
¢avdar unu uzerine dizilir ve mayalanmaya birakilir. Pigirmeden 6nce
hamurlar dondurulir ve buhar verilerek pisirilir.
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