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ALFAPRO
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Chleb foremkowy zytni suttanski

SKLADNIKI

SKtADNIKI
3kg GRANIX POLSKIE ZYTO

2,5kg WODA DO NAMOCZENIA

6kg MAKAZYINIATYP 720 1,6kg KWAS NATURALNY

0,2kg RODZYNKI 0,4kg MIOD

0,35 DROZDZE ok. 4,5 WODA

kg kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Czas miesienia: 8 + 2 Mieszanke przed przygotowaniem ciasta
Temperatura ciasta: 30 - 31°C namoczy¢ w podanej iloSci wody na 30 - 40
Nawazka ciasta: wg zaktadu min (temp. wody ok. 45 - 50°C).
Lezakowanie ciasta: 20 - 30 min
Fermentacja kohcowa: 50 - 60 min
Temperatura wypieku: 230°C
z zaparowaniem pieca
Czas wypieku: wg wagi nawazki
Nastepnie dodaé pozostate sktadniki Kesy ciasta wtozy¢ do foremek przy uzyciu
i zamiesi€ ciasto. Podczas przygotowywania wody, wierzch wygtadzi€ mokrqg rekq
ciasta nalezy przestrzegac temperatury i posypa¢ magkq zytnig. Po wiozeniu do pieca
wody oraz czasu fermentacji koncowe;. zaparowa¢ komore wypiekowq i po okoto 3 -

4 min odprowadzi¢ parg z komory
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https://esavpol.pl/granix-polskie-zyto-33-25kg-alfapro-218527200
https://esavpol.pl/maka-zytnia-typ-720-25kg-218527231
https://esavpol.pl/rodzynka-sultanka-a-1kg-218527258
https://esavpol.pl/miod-naturalny-wielokwiatowy-4kg-ratos-natura-218527587
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
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