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koriste¢i MALZVITAL i PASTA ACIDA

P3eni¢no brasno 7.500 kg

MALZVITAL 2.500 kg

PASTA ACIDA 0.300 kg

Ulje 0.200 kg

So 0.100 kg

Kvasac 0.200 kg

Voda 6.700 lit

Ukupna masa 17.500 kg

Vreme zamesa: 9+6 min (spiralna mesilica)

Temperatura testa: 24-26 °C

Fermentacija u masi: 30 min

Odvaga testa: 0.600-1.200 kg

Medufermentacija: 10 min

Oblikovanije:

Zavrdna fermentacija: 45 min

Temperatura pecenja: 240—» 190 °C

Vreme pecenja: 30-60 min

Uputstvo za rad: Za kalupski hleb vekne uroniti u mesani posip
i staviti u kalup

Posip:

Napomena: Deo pSeni¢nog brasna i vode moZete zameniti sa predtesto,

npr. 3kg predtesta (1,5kg brasna + 1,5kg vode i 30g kvasca)
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