Recept mesice

Cervenec

Artisano 2010

Chléb Artisano je autenticky poctivy vyrobek femesiné tradice.
Vlyznacuje se rustikalnim neboli staroddvnym charakterem, tzn.
rozpraskanou, silnou a vypec¢enou kurkou s vynikajici chuti a velmi
porovitou a extrémné mékkou stfidou s velmi dlouhou viacnosti diky
své vihkosti.

Ze smési Artisano Ize vyrabét chleby, bagetky nebo kroucené bagety.
Chut Ize doplnit dalSimi ingrediencemi, napf. vlasskymi ofechy, olivami,
zeleninou €i kofenim.

Vzdy obdrzite vyrobek jedineéné kvality.



Recept mesice

Cervenec
Doporucena receptura: 2 O 1 o
Suroviny: Mnozstvi (%)
PSeniéna mouka hladka svétla 80,00
Artisano 20,00
DroZdi pekarské 1,20
Voda pitnd 70,00
Doporuceny technologicky postup:
Doba miseni: 4 + 8 min.
Teplota tésta: 24°C
Zrani tésta: 90 min.
Kynuti: 960 min. (5°C) a nasledné 180 min. pfi pokojové teploté
Teplota peceni: | 240 — 220 °C
Doba peceni: 35 — 40 min.

Vyzrélé tésto rozvazime na kusy o poZzadované hmotnosti.

Néasledné je zlehka pfetuzime (v dostate¢ném mnozstvi Zitné mouky)
do tvaru kulatého bochniku.

Odkladame na plechy s pecicim papirem (Slusem dolQ).

Po uplynuti doby kynuti bochniky obratime a ddme péct

(1,5 min. bez pary, pak zapafime).
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