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ALFAPRO

Ciabatta Farmerski 20%

odpowiedzialnoscig Sp. K.

e-mail: savpol@sdvpol.pl

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. Gotowq mase
Temperatura ciasta: 22 - 23°C przetozy€ do miski nasmarowanej olejem
Nawazka ciasta: wg zaktadu i poddac lezakowaniu.
Lezakowanie ciasta: 90 - 120 min
Fermentacja kohcowa: 20 - 30 min
Temperatura wypieku: 230 - 210°C
z delikatnym zaparowaniem pieca
Czas wypieku: wg wagi nawazki
Po okresie lezakowania ciasto wytozy¢ na Podzielone kesy uktadamy na blachy lub
obficie posypany mqgkq zytniqg stét, podzieli¢ aparaty zatadowcze i poddajemy
na kesy o pozgdanej gramaturze, mozna ostatecznej fermentaciji.
wspomoc sie specjalnym wykrojnikiem lub
podzieli€ na dzielarce do ciabatty.
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https://esavpol.pl/granix-farmerski-20-25kg-alfapro-218528426
https://esavpol.pl/maka-zytnia-typ-720-25kg-218527231
https://esavpol.pl/maka-pszenna-typ-550-25kg-kapka-19659605649
https://esavpol.pl/drozdze-swieze-rapida-10kg-alfapro-218527216

Wypieka¢ z delikatnym zaparowaniem.
Odprowadzi¢ pare pod koniec wypieku dla
uzyskania chrupigcej skorki.

Smacznego!
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