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ALFAPRO

Chleb foremkowy mocnoziarnisty

SKLADNIKI

5 kg

6,5kg WODA DO NAMOCZENIA
1,25 kg MAKA ZYTNIA TYP 720 0,25 DROZDZE

ok.1,5 WODA

kg

GRANIX MOCNOZIARNISTY 2kg StONECZNIK

kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PARAMETRY

Czas miesienia: 10 + 2

Temperatura ciasta: 28 - 32°C

Nawazka ciasta: wg zaktadu Lezakowanie
ciasta: 10 - 156 min

Fermentacja kohcowa: 50 - 60 min
Temperatura wypieku: 240 - 220°C

z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Nastepnie dodaé pozostate sktadniki
i zamiesic ciasto.

Przedsigbiorstwo Savpol 44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7
Spétka z ograniczong T.. +48 (32) 40004 00
odpowiedzialnosciq Sp. K. e-mail: savpol@savpol.pl

1,75 kg MAKA PSZENNA TYP 750

0,5kg KWAS PLYNNY 200 SH

Przed przygotowaniem ciasta namoczy¢
w podanej iloéci cieptej wody (45 - 50°C)
mieszanke i stonecznik okoto 1 godzine.

Kesy ciasta wtozy¢ do foremek przy uzyciu
wody, wierzch wygtadzi€ mokrqg reka.




Po zasadzeniu nalezy zaparowa¢ komore
wypiekowq, po okoto 3 - 4 min odprowadzi¢
pare z komory

Smacznego!
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