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ALFAPRO

Chleb polski ktos

SKLADNIKI

3kg GRANIX MAGNACKI 4kg MAKA PSZENNA TYP 750

4,8 kg KWAS NATURALNY 1kg SIEMIE LNIANE

0,8kg StONECZNIK 0,4kg DROZDZE

ok.4,2 WODA
kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PARAMETRY

Czas miesienia: 7 + 3

Temperatura ciasta: 27 - 28°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 15 - 20 min
Fermentacja kohcowa: 45 - 50 min
Temperatura wypieku: 240 - 220°C
z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Podzieli€ na kesy i umiesci€ na blachach
w specjalnych rantach.

odpowiedzialnosciq Sp. K. e-mail: savpol@savpol.pl

Z podanych sktadnikéw zamiesi€ ciasto.

W potowie fermentacji kofcowej posypac
bochenki delikatnie i rbwnomiernie makg

zytniq.

~ Przedsigbiorstwo Savpol  44-100 Gliwice, ul. Sowinskiego 7
~ Spotka z ograniczong ~ T:+48(32) 400?)14_00 e
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Przed wsadzeniem do pieca dokonaé Wypieka¢ z zaparowaniem komory

znakowania pieczywa. wypiekowej, po 3 - 4 minutach odprowadzi¢
pare
Smacznego!
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