САФТКОРН

Применение:
Набухшее подкисленное ржаное зёрно для производства специальных сортов  хлеба  повышенной пищевой ценности.

Дозировка:

25 -  40 %.

Срок хранения:
9 мес.

Упаковка:

Бумажные мешки массой 25 кг


Совместно с ГУП «Хлебсервис» разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Зерновые».

РЕЦЕПТУРЫ:
	Мука ржаная обдирная
	40,0
	45,0-50,0
	30,0-45,0
	30,0-45,0

	Мука пшеничная высшего или первого сорта
	35,0
	15,0-10,0
	25,0-10,0
	25,0-10,0

	ГЛОФА ЭКСТРАКТ
	-
	-
	2,5
	2,5

	САФТКОРН*
	25,0
	40,0
	40,0
	40,0

	АГРАМ СВЕТЛЫЙ
	0,6
	0,6
	-
	-

	Дрожжи прессованные
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Соль
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Сахар
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	Виноград сушеный
	-
	-
	-
	5,0

	Тмин
	-
	-
	0,3
	0,3

	Кориандр 
	-
	-
	-
	0,5

	Патока
	-
	-
	2,0
	-

	Панифарин
	-
	-
	0,3
	0,3


* - САФТКОРН можно предварительно замочить в горячей воде на 2 – 2,5 ч для дополнительного набухания.

ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Продолжительность замеса теста (на первой скорости), мин


10 

Продолжительность брожения теста, мин





40 - 45 

Масса тестовой заготовки, г






400

Продолжительность окончательной расстойки




50 - 60

Температура выпечки, (С: начальная





240 




          основная





210 

Продолжительность выпечки, мин






40 – 45







