ЧИАБАТТА

Применение:
Смесь, предназначенная для производства специального итальянского хлеба «чиабатта», характеризующегося большим количеством корки и крупной неравномерной пористостью мякиша.
Дозировка:

20 %.

Срок хранения:
9 мес.

Упаковка:

бумажные мешки, нетто 25 кг.

Совместно с ГУП «Хлебсервис» была разработана техническая документация на изделия  «Чиабатта».

РЕЦЕПТУРЫ:

	Наименование сырья
	Количество сырья, кг

	
	Чиабатта итальянская
	Чиабатта зерновая
	Чиабатта солодовая
	Чиабатта с луком

	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА  
	80,0
	70,0
	80,0
	80,0

	ЧИАБАТТА

	20,0
	20,0
	20,0
	20,0

	ВИКТОРИЯ
	-
	10,0
	-
	-

	ДРОЖЖИ  ПРЕССОВАННЫЕ
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	СОЛЬ

	2,2
	2,2
	2,2
	2,2

	ГЛОФА ЭКСТРАКТ
	-
	-
	2,0
	-

	ЛУК ЖАРЕНЫЙ
	-
	-
	-
	7,0

	ВОДА
	70-80
	70-80
	70-80
	70-80

	МАСЛО РАСТИТЕЛЬНОЕ

(для смазки емкости


для брожения теста)
	3,0
	3,0
	3,0
	3,0

	ПОСИП
	1,5
	1,5
	1,5
	1,5


ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Продолжительность замеса теста, мин




  4 + 10

Температура теста, °С






24  - 26    

Продолжительность брожения теста, мин




60  - 90      

Масса тестовой заготовки, г





   200       

Продолжительность окончательной

расстойки, мин







20 – 30   

Температура пекарной камеры, °С: начальная



   230

 основная



   190 

Продолжительность выпечки, мин





25 - 30

Примечания:

1. Рекомендуется использовать пшеничную муку, выпущенную согласно ГОСТ. 


2. Разделку проводят осторожно, без нарушения структуры теста с использованием на подпыл 6-10 % муки. 

3. Для получения характерной структуры пористости мякиша готовых изделий выпечку рекомендуется проводить в этажных печах.

