080

ALFAPRO
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Butki musztardowe

SKLADNIKI
SKtADNIKI
1kg MAKA PSZENNA ELENA 0,04 ZAKWA§ PSZENNY
9 kg MISTRZOW
0,03 DROZDZE 0,36 MUSZTARDA FRANCUSKA
kg kg
0,8kg WODA 0,02 sOL
kg
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Czas miesienia: 3 min wolny bieg + 10 Ze wszystkich wymienionych sktadnikéw
min szybki bieg sporzqdzi€ ciasto.

Temperatura ciasta: 24 - 25°C

Nawazka ciasta: 0,11 kg

Fermentacja wstepna: 60 min w chtodni (po
uptywie 30 min przetozy¢ ciasto na trzy)
Fermentacja kohcowa: 25 - 30 min
Temperatura wypieku: 230°C

z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: 16 - 17 min

Po uptywie fermentacji wstepnej dokonaé Kesy delikatnie zaokrqgli¢ oraz wydtuzyc,
recznego podziatu ciasta na kesy. a nastepnie utozy€ lengqg do dotu na aparaty

wypiekowe lub deski piekarnicze.
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https://esavpol.pl/maka-pszenna-wloska-do-pizzy-typ-00-elena-w340-370-25-kg-molini-bongiovanni-1855199511
https://esavpol.pl/zakwas-pszenny-mistrzow-6kg-alfapro-19205269365
https://esavpol.pl/zakwas-pszenny-mistrzow-6kg-alfapro-19205269365
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
https://esavpol.pl/musztarda-francuska-1kg-fanex-313288611

Przed kofhcem fermentacji (okoto 2 min) Wypieka¢ z zaparowaniem komory
obroci¢ kesy lengq do géry i utozy¢ na wypiekowej. Powyzszy opis dotyczy pieca

aparaty wypiekowe. wsadowego.
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