Victor mix

SMESA ZA IZRADU NUTRITIVNO BOGATIjIH
PROIZVODA

Viktor je pravi pobednik. Hlebni AS sa odli¢nim
ukusom i dragocenim hranljivim materijama.
Trijumfuje sa 60% sadrZaja zrna i pahuljica, uz
dodatak ¢ia semenki i godi bobica, tako da moze
biti oznacen kao superhrana koja je posebno
korisna za nase zdravlje i dobrobit. Odlicno se
slaZe sa ZLATNIM posipom koji ¢e osvojiti nepce i
najzahtevnijih gurmana.

Prednosti ovog miksa:

- Kratko vreme potrebno za pripremu hleba
(oko 1 h od mesenja do vadenja iz peci)

- Visok sadrZaj semena, Sto utice i na
ukus i na izgled hleba

- Visok kvalitet sastojaka, ukljucujuci
superhranu (Cia semenke i godi bobice)

- Mogucnost oblikovanja razlicitih formi
(stapic, rolnica, baget, vekna)

* Clean label (bez emulgatora, regulatora kiselosti,

zgusnjivaca)

/SN

SUPER
FOODS

zlatni posip

Posip sa semenom crnog kima, lanenim i
suncokretovim semenom, susamom, grizom od
belog luka.

Daje hlebu izvanredan ukus.
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THERE IS ONLY ONE WINNER

Victor classic

VIKTOR mix 1000g
PSenicno brasno T-500 1000 g
Kvasac 40 g
Voda 1150g

Nacin pripreme:

Mesiti testo dok ne postane glatko,
dodavanjem oko 60% vode na pocetku
mesSenja. Ostatak vode dodaijte
postepeno tokom mesSenja.

Vreme meSenja: 5 + 7 min.

Victor

VIKTOR mix 1000g
Planinski mix 125¢g
PSeni¢no brasno T-500 1500¢g
Kvasac 100 g
Voda oko 1500-1550g

Nacin pripreme:
- Vreme mesSenja: 4 + 7 min.

Temperatura testa: 26°C -27°C

- Inicijalna fermentacija: 20 min.
- Tezina: 80—-350¢g
- Oblikujte testene komade po

Zelji, navlazite ih vodom i
dekoriSite ZLATNIM posipom

- Finalna fermentacija: oko 20 min.
- Temperatura pecenja: 240°C -

220°C (na pocCetku pecenja pustiti
paru)

- Vreme pecenja: oko 15 min.

baguette

- Temperatura testa: 24°C -25°C
- Inicijalna fermentacija: 30min.
- Tezina: baget 400g

(raseéi pre pecenja)

- Finalna fermentacija: oko 30 - 40 min.
- Temperatura peCenja: 240°C -

220°C (para)

- Vreme pecenja: oko 25 - 30 min.

Victor rye

VIKTOR mix 1000g
Razeno brasno 1000 g
Razeno kiselo testo 404
Kvasac 15¢g
Voda (topla) oko 1400 g

Nacin pripreme:
- Vreme meSenja: 3 + 3 min.

CRE

- Temperatura testa: 26°C -28°C
- Inicijalna fermentacija: 30min.
- TeZina: 500 g

+ ZLATNI posip

- Finalna fermentacija: oko 60 min.

- Temperatura pecenja: 240°C -

210°C (para)

- Vreme pecenja: oko 50 min.



