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ALFAPRO

Chleb foremkowy szlachecki

SKLADNIKI

5kg GRANIX SZLACHECKI 5kg MAKA PSZENNA TYP 550

0,15 kg DROZDZE ok.9 WODA

kg

0,5kg DEKOR ZtOCISTY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Na poczqtku mieszania nalezy dozowaé
Czas miesienia: 2 + 8 wode w mniejszej ilosci (ok. 70%), aby
Temperatura ciasta: 30 - 34°C wyrobi¢ dobrze ciasto. Stopniowo dolewaé
Nawazka ciasta: wg zaktadu reszte wody do uzyskania odpowiedniej
Lezakowanie ciasta: 20 - 30 min konsystenciji.

Fermentacja kohcowa: 35 - 45 min
Temperatura wypieku: 240 - 220°C z lekkim
zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Po czasie lezakowania ciasto przerobi€ na Pod koniec pieczenia odprowadzi¢ pare dla
wolnych obrotach i przy uzyciu wody natozy€ uzyskania chrupigcej skorki.

kesy ciasta do foremki. Przed wsadzeniem

do pieca posypac Dekorem Ztocistym

i wypiec z delikatnym zaparowaniem. Smacznego!
Przedsigbiorstwo Savpol 44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7 _
Spoétka z ograniczong T..+48 (32) 400 04 00 : :

odpowiedzialnosciq Sp. K. e-mail: savpol@savpol.pl




Aby poprawi¢ walory smakowe pieczywa
mozemy doda¢ do uzytej mieszanki cebule
prazongq lub pomidory suszone w zalewie
(na kohcu wyrabiania ciasta)
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