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Razeni hleb koriste¢i CRAFT-MALZ

Bubreno zrno:

Integralna raz, fina 1,500 kg
Razene pahuljice 1,000 kg
Voda (oko 40 °C) 2,5001
Ukupna masa 5,000 kg
Vreme bubrenja: 1 -2 sata

Testo:

Bubreno zrno 5,000 kg
Razeno brasno tip 1150 4,500 kg
Kiselo testo, TA 160 4,800 kg
CRAFT-MALZ 1,000 kg
So 0,230 kg
Kvasac 0,100 kg
Voda, oko 4,700 |
Ukupna masa 20,330 kg
Vreme zamesa: 6 + 2 min, spiralni mikser
Temperatura testa: oko 28 °C

Fermentacija u masi: oko 30 min

Odvaga testa: 1,150 kg

Medufermentacija: -

Oblikovanije: hleb u kalupu
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Zavr$na fermentacija: oko 60 min
Temperatura pecenja: 240 °C, opadajucéa, sa parom, koju oslobadamo nakon 20 min
Vreme pecenja: oko 60 min (temperature sredine: 96 °C)
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