Receptura za izradu:

Puravita Wholegrain 40% whole cereals kruha

...donding.
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Majstorska 3, 10000 Zagreb, Croatia
info: 0800 600 808

tel: +385 (0)1 2409440

fax: + 385 (0)1 2409148

MB: 0265721
Puravita Wholegrain 40% whole cereals kruh
Sastojci:
Puravita Wholegrain 40% Puratds ........ 1000g 100,0%
VOoda . 5509 55,0%
SVJEZi KVaSaAC .uvviviiiiiiiiiiiii e ean, 25g 2,5%
Tehnoloski postupak:
= | 0 0= 3 min. sporo + 5 min. brzo
Temperatura tijesta........ccoovviiveviiinn . 25°C
Zrenje tijesta U masi ...cvvvvviviiiiiinninnnnnn 15 min
Vaganje tijesta .....cceevviiiiiiiiiiiinien 720g
Oblikovanje tijesta ......cocoevviiiiiininennns ru¢no
Odmaranje tijesta u komadu ................ 15 min.
Zavrsna fermentacija........cccvivvvviniiennnnn. 60 min., 28°C, 80% RH
PECENJE « vt 40 min., 230°C
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Napomene i zapazanja:

Puravita Wholegrain je 100%-tni koncentrat u kojem je sol i aditiv i ne treba ih
dodavati u tijesto.

Wholegrain se mora namakati 30 min prije zamjesa da nabubre vilakna i cijeli
komadi zrna pSenice. Nakon namakanja doda se kvasac i zamjesi se tijesto.

Nakon zrenja u masi tijesto se ru¢no dijeli, vaze i oblikuje.

Nakon fermentacije kruh se narezuje zrakasto iz jednog mjesta i lagano se posipa
sa razenim brasnom.

Preporuca se pecCenje u etaznim pec¢ima direktno na Samotu.

Nakon ubacivanja u pe¢ normalno pustiti paru tj.”po Svelati”.

Recepturu izradio:
Vlado Cehuli¢, tehnolog
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