HLEB SA KOPRIVOM recertt | IREKS

koristec¢i Kopriva-mix 40

PSeni¢no bradno tip 550 6.000 kg
KOPRIVA-MIX 40 4.000 kg
Kvasac 0.250 kg
So (pred kraj meSanja) 0.200 kg
Voda 6.000 lit
Masa testa 16.350 kg
Vreme zamesa: 2+12. spiralna mesilica
Temperatura testa: do 26 °C
Odmaranje u masi: 90 minuta
Deljenje u komade: 0.500 kg hleb u korpicama
0.380kg baguette i ciabatte
Medufermentacija: 15 min
Zavrs. fermentacija: 20 min. narezivanje hleba i baguetta pre ubacivanja u pec¢
Temperatura pecenja: 240-210° C. umereni dodatak pare
Vreme pecenja: 24 minuta za baguette i ciabatta

30 minuta za hleb u korpicama
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