080

ALFAPRO

€=

Bagietka stodowa

SKLADNIKI

CIASTO

10 kg MAKA BLU BONGIOVANNI 0,5kg CRAFT MASTER DURUM
0,3 kg AROMA GERMALTEX 71kg WODA

0,15 kg SWIEZE DROZDZE 0,22 kg SOL

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Opis procesu produkcji

Czas mieszania szybkiego: 10
Czas mieszania wolnego: 5
Temperatura ciasta: 27/28min
Spoczynek ciasta: 60min

Czas fermentaciji wstepnej: 30min.
przewing¢ 30min. przewing¢
Temperatura wypieku z opisem:
245°C

Czas wypieku: 18/24min

Czas fermentacji kofcowej: Program
odroczonej fermentaciji.
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Instrukcja wykonania:

1. Przygotowanie ciasta.
2. Umieszczenie ciasta w pojemniku.
3. Lezakowanie (czas catkowity 1h).
W tym:
1. Reczne przewinigcie ciasta po
30min.
2. Reczne przewinigcie ciasta po
30min.
4. Wazenie i obrobka
5. Gotowe uformowane kegsy
umieszczamy w chtodni.
6. Wyjazd z chtodni. Garowanie wedtug
potrzeby.
7. Wypiek.
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44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7

T. +48 (32) 400 04 00 .

e-mail: savpol@savpol.pl
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https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-00-0-25kg-blu-w300-10-molini-bongiovanni-25762200537
https://esavpol.pl/craft-master-durum-12-5kg-ireks-27447967443
https://esavpol.pl/aroma-germaltex-20kg-ireks-218531572
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/sol-spozywcza-25kg-218527234

CHLODNIA:

Schtadzania do temperatury 3/4°C
Tryb przechowywania.

Caty proces od 16-24h.

Uwagi techniczne:

PROGRAM:

FAZA 1: Zatadunek (2°C) Czas zatadunku
ustalany wedtug potrzeb produkcyjne;j.
FAZA 2: Przechowywanie/przerwanie
garowania (2°C obliczane automatycznie)
FAZA 3: Garowanie (czas fazy 3h 15 min.)
Rama czasowa 2h 30 min. Dojscie do temp.
(14°C, 70% wilgotnosci).

FAZA 4: Garowanie (czas fazy 3h, temp. 18°C,
wilgotno$é 70%)

FAZA 5: Schtadzanie wtérne, rama czasowa
1h (czas schtadzania do temperatury 5°C)
temperatura 5°C, wilgotno$¢ 70%.

Tryb przechowywania.
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