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PREMIJUM
RUSTICNO PECIVO cecertt | IREKS

sa PREMIUM MALZ

Parena masa:

Durum pSeni¢na krupica 1.000 kg
Voda kipuéa 4.000 |
Ukupna masa 5.000 kg

Uputstvo za rad: Vodu proklju¢ati i pomesati sa durum pSeniCnom
krupicom i ostaviti preko no¢i na hladnom mestu

Testo:

PSeni¢no brasno 9.000 kg
Parena nasa 5.000 kg
PREMIUM MALZ 1.500 kg
JASKO FROST 0.300 kg
Biljno ulje 0.100 kg
So 0.200 kg
Kvasac 0.300 kg
Voda 3.500 |
Ukupna masa 19.900 kg
Vreme zamesa: 4+6 min (spiralna mesilica)
Temperatura testa: oko 26°C

Fermentacija u masi: 10 min

Odvaga testa: 0.090 kg

Medufermentacija: 5-10 min

Oblikovanje: po Zelji

Zavr$na fermentacija: 60 min

Temperatura pedenja: 240° C uz dodatak pare

Vreme pecenja: 20-22 min

Uputstvo za rad:
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