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МЕЛЛА-ХЕФЕПРОФИ

Производитель:
ООО «ИРЕКС» (Россия).
Применение:
смесь для производства сдобных хлебобулочных и дрожжевых мучных кондитерских изделий, сдобных пончиков.
Дозировка:

–   21 %.
Состав:
Сахар-песок, мука пшеничная, «Профи» концентрат, яичный порошок, соль. Ячменный солодовый экстракт.
Преимущества:
- применения:
подходит для производства любых видов дрожжевого теста; выполняет функцию стабилизатора качества муки и придает изделиям свойства устойчивости к глубокому замораживанию.

- качества:
улучшает процесс брожения теста, способствует получению большого объема и хорошего вкуса и аромата готовых изделий.

Условия и

срок хранения:
в сухом прохладном месте в течение 12 мес.

Упаковка:  

бумажные мешки 25кг.

Совместно с ООО «ИРЕКС» разработана техническая документация на  «Пончики сдобные».

	Наименование сырья
	Аппетитные
	Классические
	Особые

	Мука пшеничная высший сорт
	79,0
	79,0
	79,0

	Мелла-Хефепрофи
	21,0
	21,0
	21,0

	Дрожжи прессованные
	6,0
	6,0
	6,0

	Маргарин
	8,0
	7,5
	9,0

	Сахар
	3,0
	-
	3,0

	Повидло
	-
	40,0
	-

	Масло растительное рафинированное (на жарку)
	17,0
	17,0
	17,0

	Вода, около (по расчету)
	40
	40
	42


ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПАРАМЕТРЫ

Продолжительность замеса теста в спиральной машине, мин
 2 + 7
Температура теста после замеса, °С



25 – 27
Продолжительность брожения теста, мин, не более

15

Продолжительность расстойки, мин



60 - 90

Время обжарки 





3 мин, с каждой стороны (3+3 или 2+3+1)
Температура фритюра, °С




170 – 180

ПРИМЕЧАНИЯ:
- для уменьшения абсорбирования фритюрного жира, во время обжарки, рекомендуется выдержать заготовки после расстойки около 10 мин в условиях цеха (для заветривания поверхности);

- увеличение содержания маргарина и уменьшение количества яиц в рецептуре приводит к увеличению абсорбирования фритюрного жира.
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