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RECEPTURA |REKS

Paveé z LIEVITO MADRE PANE
| IREKS-DINKEL-KARAMELLMALZ

Maka pszenna typ 550 7,500 kg
Maka zytnia typ 1150 1,500 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
IREKS-DINKEL-KARAMELLMALZ 0,150 kg
Olej roslinny 0,100 kg
Sol 0,220 kg
Drozdze 0,150 kg
Woda 7,500 |
Ciezar ciasta 18,120 kg
Czas miesienia: 4 + 6 minut, mieszatka spiralna
Temperatura ciasta: ok. 26 °C

Lezakowanie: 60 minut

Nawazka ciasta: 0,400 kg

Fermentacja wstepna: brak

Wskazoéwki przygotowania: Po lezakowaniu odcigé kawatki ciasta na ksztatt Pavé i utozy¢ na
aparatach wsadowych. Po fermentacji koncowej kawatki ciasta
odpowiednio nacig¢ (jak na fotografii powyzej) i piec z para.

Fermentacja koncowa: 60 minut
Temperatura wypieku: 240 °C, opadajgca na 220 °C, z parg
Czas wypieku: ok. 30 minut
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