ФЛЮССИГЗАУЭР 
(жидкая закваска)

Применение:
для хлеба из ржаной и смеси ржаной и пшеничной муки. 

Дозировка:
1,0 - 2,0 %.

Состав:
молочная кислота, уксусная кислота, солодовый экстракт.

Преимущества:
-применения:
позволяет отказаться от сложного и длительного процесса выведения ржаных заквасок и перейти на однофазное приготовление теста с брожением его после замеса не более 30 мин. Улучшает процесс разделки теста.

-качества:
улучшает вкус и аромат готовых изделий, повышает эластичность мякиша.

Срок хранения: 7 месяцев.

Упаковка:

полиэтиленовые канистры массой 12,5 кг.

“СЕРГЕЕВСКИЙ”

МУКА РЖАНАЯ ОБДИРНАЯ





70,0-30,0

МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО, ПЕРВОГО СОРТА


30,0-70,0
ФЛЮССИГЗАУЭР







1,5

ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ





2,0

СОЛЬ









1,8

ГЛОФА-ЭКСТРАКТ ИЛИ НАТУРИН




1,0

Примечание: - содержание (в %) закваски ФЛЮССИГЗАУЭР определяется 

соотношением ржаной и пшеничной муки и рассчитывается по формуле: 

Ф = % ржаной муки по рецептуре / 33.

Например, при содержании 60 % ржаной муки требуется 60/33 = 1,8 %  Флюссигзауэр;

                   при содержании 50 % ржаной муки требуется  50/33 = 1,5 % Флюссигзауэр. 

ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Температура теста после замеса, град С                                             28-30

Продолжительность брожения теста, мин                                          20-40

Продолжительность окончательной расстойки, мин                         50-60

