ARONTA MIX

pekarska smés na vyrobu chleba, bézného a jemného peciva.

Cislo vyrobku: 3660
Davkovani: 10-30<%

SUPERPOTRAVINA
ARONIE CERNA

L Vylepsuje pecivo
Zaklad smési tvofi: 4, R B SRR B8 také cennymi latkami
isky zarénie (Cerného s 4 s R obsaZzenymi v bobulich
fabu), jemné aromaticky e . o g _ aronie jako jsou —
psenicny slad a susena : i ] . 3 T itamin C, antokyany
jablecna stava. ' “rig

Pecivu dodava
atraktivni barvu
avzhled.
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ARONTA CLABATTA

-~ Receptura
Tésto: Priprava:
10,000 kg pSeni¢na mouka Doba michdni: 5 -6 minut pomalu
2,000 kg Aroniamix (C. vyr. 3660) 6 — 8 minut rychle
o 8,500 kg  voda (cca) Misici stroj: spirdlovy
0,270 kg drozdi Teplota tésta: 24 -26°C
0,250 kg Ferma CL Spezial (¢. vyr. 2900) Doba zrani: 1 -4 hodiny
0,220 kg sdl Navazka: 0,070 - 0,300 kg
Bl 0400kg olej Teplota peceni: 240 -250°C
———1 Gl O g—tE st — —Doba peceni: 20 -30 minut

Vyroba:

Z vyse uvedenych surovin vymichdme volné, pruzné tésto. Olej pfidavame az ke konci doby
michdni. Tésto vloZzime do hranaté formy pfedem vymazané olejem a pfikryjeme. Po vyzrani
vyklopime tésto na silné posypany stul Zitnou moukou. Povrch tésta lehce posypeme takeé
moukou. Stérkou vykrajujeme pruhy. Pruhy oto¢ime Fezem nahoru a zlehka stlac¢ime. Reznou
___,NsLa_o_u hahoru odsadime na plechy anebo sdzeci pasy. PeCeme s parou dobfe vykynute pri
klesaJ|c1.tepIote a otevienych tazich, dokfupava. -

Ve 4 . Flexibilni pri tvarovanf
chleba a peciva
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bez pridatnych latek, ;
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