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sa Malzvital-om + te¢no pseni¢no kiselo testo

PSenicno brasno T 500 7.000 kg
MALZVITAL 3.000 kg
TECNO KISELO TESTO 0.100 kg
So 0.100 kg
Kvasac 0.150 kg
Voda 6.7001
Ukupna masa 17.050 kg
Vreme zamesa: 6+6 min (spiralna mesilica)
Temperatura testa: 25°C

Fermentacija u masi: 30—45 min.

Odvaga testa: 0.580 kg

Zavr$na fermentacija: 40 min za hlebove

Temperatura pec€enja: 240 —» 210 °C

Vreme pedenja: 35 min

Uputstvo za rad: Testene komade nakon ukupnog odmaranja

testa oblikovati laganim preslagivanjem u
kratke vekne koje stavljamo sa zavrSetkom
prema dole u korpice i pustimo da fermentise
oko 45 minuta
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