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ALFAPRO

Chleb koszykowy Farmerski 20%

SKLADNIKI

2kg GRANIX FARMERSKI 1kg MAKA ZYTNIA TYP 720

7kg MAKA PSZENNA TYP 550 0,15 kg DROZDZE

ok.7,3 WODA

kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
PARAMETRY Ze wszystkich wyzej wymienionych
Czas miesienia: 3 + 12 sktadnikdéw sporzqdzi¢ ciasto.

Temperatura ciasta: 22 - 23°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 90 - 120 min
Fermentacja kohcowa: 20 - 30 min
Temperatura wypieku: 230 - 210°C
z delikatnym zaparowaniem pieca
Czas wypieku: wg wagi nawazk

Gotowqg mase przetozy¢ do miski Po okresie lezakowania wytozy€ ciasto na
nasmarowanej olejem i poddac stot, podzieli¢ na kesy o pozgdanej
lezakowaniu. gramaturze. Kgsy zaokrqggli€ i odtozy¢ do

rozluznienia na 10 - 15 min.
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Nastepnie wydtuzy€ kesy i odtozy€ ponownie Wypieka¢ z delikatnym zaparowaniem.

do spoczynku na ok 10 - 15 min. Po tym Odprowadzi¢ parg pod koniec wypieku dla
czasie skreci€ i przetozy¢ do koszykdw lub uzyskania chrupigcej skorki.

bezposrednio na tasmy zatadunkowe.

Smacznego!
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