НАТУРИН

Применение: При производстве ржаных и ржано-пшеничных сортов хлеба для придания им более выраженного вкуса и аромата, а также более темной окраски.

Дозировка: 0,5 - 2,0 %.

Состав: Набухающая мука, солодовый экстракт, обжаренная солодовая мука.

Преимущества:
- применения: при производстве ржано-пшеничных сортов хлеба позволяет применять большее количество пшеничной муки.

- качества: получение высококачественных изделий с ароматом, вкусом и цветом ржаного хлеба.

Упаковка:    Бумажные мешки массой 25 кг.

          Совместно с ГУП «Хлебсервис» разработана техническая документация на хлеб "Сергеевский".

РЕЦЕПТУРА:
 «СЕРГЕЕВСКИЙ»

МУКА РЖАНАЯ ОБДИРНАЯ




70,0-30,0

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО, ПЕРВОГО 

ИЛИ ВТОРОГО СОРТА





30,0-70,0

ФЛЮССИГЗАУЭР






  1,5

ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ




  2,0

СОЛЬ








  1,8

НАТУРИН







  1,0

ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Температура теста после замеса



28 - 30 ºС

Продолжительность брожения теста


20 - 30 мин

Продолжительность расстойки



45 - 55 мин

при температуре


35 - 37 ºС

и относительной влажности

75 - 80 %

Продолжительность выпечки при температуре 200 - 230 °С:

формового хлеба массой 0,3 - 0,5 кг
30 - 35 мин

подового  хлеба  массой  0,1 - 0,25 кг
15 - 25 мин
