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ALFAPRO

Chleb foremkowy zytni z zurawing lub Sliwkg

SKLADNIKI

SKtADNIKI
3,3kg GRANIX ZYTNI

6,7kg MAKA ZYTNIA TYP 720

0,2kg DROZDZE ok 8 kg WODA

2kg  ZURAWINA LUB SLIWKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PARAMETRY

Czas miesienia: 10 + 2
Temperatura ciasta: 28 - 32°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 10 min
Fermentacja kohcowa: 45 - 55 min
Temperatura wypieku: 240 - 210°C
z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Kesy ciasta wiozy¢ do foremek przy uzyciu
wody, wierzch wygtadzi€ mokrq rekg

i posypa¢ magkq zytniq lub mieszankqg
dekoracyjng.

Przedsigbiorstwo Savpol

@ Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.

44-100 Gliwice, ul. Sowifiskiego 7
T..+48 (32) 400 04 00 '
e-mail: savpol@savpol.pl

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie sktadniki potgczy€ w miesiarce
(pod koniec miesienia mozna dodaé bakalie
wedtug uznania, np. suszone $liwki,
zurawine).

Po zasadzeniu nalezy zaparowa¢ komore
wypiekowq. Nastepnie po okoto 3 - 4 min
odprowadzi¢ pare z komory. Pieczywo
mozna kroi€ po catkowitym wystudzeniu



https://esavpol.pl/granix-bulka-zytnia-50-25kg-alfapro-1155262320
https://esavpol.pl/maka-zytnia-typ-720-25kg-218527231
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216
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