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koristeéi KONIG LUDWIG-BROT

Testo:

KONIG LUDWIG-BROT 5.000 kg
Razeno brasno tip 1150 3.000 kg
Heljdino brasno 2.000 kg
NATURAL 0.050 kg
Kvasac 0.200 kg
Voda oko 7.500 lit
Ukupna masa 17.750 kg

Vreme zamesa:
Temperatura testa:
Fermentacija u masi:

Odvaga testa:

Uputstvo za rad:

Temperatura pecenja:

Vreme pecenja:

Napomena:

8 + 2 minuta (spiralni mikser)
27-28 °C (27.7 °C)
20-30 minuta

0.250 za alulminijumski kalup
0.420 kg za papirni kalup

Nakon fermentacije u masi deliti testo i oblikovati okruglo ili
valjkasto . Testo oblikovati | staviti u kalup. Nakon dobre
fermentacije snazno ispeci uz dodavanje pare koju nakon
2 min. ispustimo

220 — 205 ° C opadajuca

komad od 250 g testa je peCen 19 min.
komad od 420 g testa je peCen 27 min.

U testo je moguée dodavati semenke uljarica i ovsene pahuljice
i sliéno. Moguce su i kombinacije sa drugim vrstama brasna
(integralno, p3enic¢no, ovseno itd.).
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