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sa PREMIUM MALZ

Razano brasno 3.000 kg
PSenicno brasno 7.000 kg
PREMIUM MALZ 1.000 kg
NATURAL 0.100 kg
PANIFARIN 0.200 kg
So 0.200 kg
Kvasac 0.200 kg
Voda 6.500 Lit
Ukupna masa 18.200 kg
Vreme zamesa: 6+1 min (spiralna mesilica)
Temperatura testa: oko 28-29 °C

Fermentacija u masi: 20-30 min

Odvaga testa: 1.150 kg

Medufermentacija: 0 min

Oblikovanje: okruglo u korpicama

Zavrdna fermentacija: 50 min

Temperatura pecenja: 250° C uz dodatak pare pa spustiti temperaturu

Vreme pecenja: 55-65 min

Uputstvo za rad: posle odmaranja testo podeliti na komade,
okruglo oblikovati, dobro pobra3niti i ostaviti da
fermentiSe u korpicama sa Slusom na dole. Na
% fermentacije prebaciti testo iz korpica na
pobrasnjene potezne aparate sa Slusom na
gore. Ostaviti da fermenti$e jo$ oko 10 min i
peci uz postepeno dodavanje pare.
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