Doidivine Evropy kroz
pekarske proizvode

Choriatiko

PSeni¢no brasno iz celog zrna 1,000 kg
Brasno/krupica iz durum pSenice 3,000 kg
PSeni¢no brasno T-500 6,000 kg
HIT 0,030-0,050 kg
TEK. PSEN. KISELO TESTO 0,250 kg
So 0,220 kg
Kvasac 0,200 kg
Voda 6,000-6,200 kg
Masa testa 16,700-16,920 kg

Opis tehnoloskog procesa

Vreme zamesa: 6+4 min (spiralna mesilica)
Temperatura testa: 25-26°C
Odmaranje u masi: oko 40 min

Odvaga komada testa: 0,600 kg

ZavrSna fermentacija:  oko 50-60 min
Temperatura pe€enja:  230°C padaju¢a na 190°C
Vreme pecenja: oko 40 min

Radna uputstva: Testene komade, nakon okruglog ili duguljastog oblikovanja posipamo
toppingom (brasno/krupica iz durum pSenice ili pSeni¢no integralno
bradno). Ispeci rustikalno.
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