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WSKAZOWKI UZYTKOWE
DO PRAS DEVIL

Prasa do ciasta Devil zostata stworzona do formowania klasycznego wtoskiego ciasta do pizzy, zawierajgcego make, wode, drozdze, sol
oraz olej w réznych procentach w zaleznosci od zastosowanej receptury.

Wynik procesu formowania zalezy od receptury, procesu rozczynu oraz uzytej maki.
Ponizej kilka wskazéwek, ktére pozwolg w petni wykorzysta¢ mozliwosci urzadzenia.

Wskazowki dotyczace przygotowania ciasta:

¢ Uzywajmaszyny do klasycznego wtoskiego ciasta na pizze; sktadniki: maka, woda, drozdze, séli olej (unikaj ciast zbyt twardych i zawierajgcych
jajka i/lub inne sktadniki).

¢ Nie nadaje sie do ciasta bezglutenowego.

e Zawartos¢ wody w ciescie powinna wynosi¢ od 50% do 60% w stosunku do ilosci uzytej maki:
o mniej niz 50% wody moze spowodowac, ze ciasto bedzie zbyt twarde,
o wiecej niz 60% wody moze spowodowad, ze ciasto bedzie lepkie i bedzie sie przykleja¢ do ptyt podczas procesu formowania.

¢ Nie nalezy uzywac sktadnikow, ktore sprawiajg, ze ciasto jest zbyt elastyczne lub zbyt twarde.

Wskazowki dotyczace uzytkowania:
e Upewnij sie, ze kulki ciasta przeznaczone do obrdbki nie sg zbyt zimne:
o ciasto musi zosta¢ wyjete z lodéwki co najmniej 2-4 godziny wczesniej i osiggnaé temperature pokojowa.
¢ Nie uzywaj urzgdzenia do wyrabiania zamrozonych kulek ciasta: zbyt twarde ciasto moze uszkodzi¢ urzgdzenie.
e Nie uzywac oleju na tarczach prasy.
e Przed rozpoczeciem procesu prasowania, nalezy obtoczy¢ kulke ciasta w mace (zaleca sie 50% maki z pszenicy durum i 50% maki 00).

Zalecane ustawienia poczatkowe:

e Zalecana temperatura gornej i dolnej ptyty: 150°C.

e Czas prasowania ciasta 2 sekundy, jesli ciasto jest miekkie (60% zawartosci wody).
e Czas prasowania ciasta 1 sekunda, jesli ciasto jest twarde (50% zawartosci wody).

Regulacja przestrzeni miedzy ptytami:

Rézni sie w zaleznosci od rodzaju przetwarzanego ciasta (pod warunkiem, ze jest zawsze prawidtowo rozczynione):

e ciasto miekkie (60% zawartosci wody), nie powinno by¢ zbyt mocno $ciskane, poniewaz moze sie ztamac podczas obrobki,
e ciasto twarde (50% zawartosci wody), nalezy cieniej rozwatkowac, aby uzyska¢ odpornosé mechaniczna.

S3 to przydatne sugestie, ktére majg zapewni¢ prawidtowe dziatanie urzadzenia.

Ciasta inne niz zalecane mogg spowodowac, ze urzadzenie nie bedzie dziata¢ najlepiej i/lub ulegnie awarii. W takim przypadku,
konieczne bedzie dostosowanie ciasta do wtasciwosci urzadzenia.

Resto Quality Sp. z 0.0.
Zamknieta 10/1,5 30-554 Krakéw

RESTOQUALITY’ 123070672 www.restoquality.pl

@ info@restoquality.pl


mailto:info%40restoquality.pl?subject=
http://www.restoquality.pl

