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ВАЙЦЕНЗАУЕР
Применение:
сухая закваска для приготовления любых хлебобулочных изделий из пшеничной муки со вкусом и ароматом хлеба приготовленного по традиционной опарной технологии.
Дозировка:
3 - 10 %.
Состав:
Сухая пшеничная закваска

Преимущества:
- применения:
быстрое и простое приготовление теста для хлеба и булочек из пшеничной муки, по вкусу и аромату аналогичных изделиям, приготовленным опарным способом.
- качества:
получение изделий с великолепным, насыщенным вкусом и ароматом, эластичным мякишем присущим изделиям, приготовленным опарным способом и на  молочно-кислых заквасках.
Срок хранения:  12 мес.
Упаковка:
Бумажные мешки с п/э фольгой, нетто 25 кг.
РЕЦЕПТУРА:
	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО СОРТА 
	100,0

	ВАЙЦЕНЗАУЕР 
	5,0

	ДРОЖЖИ ПРЕССОВАННЫЕ 
	3,0

	МАРГАРИН
	2,0

	СОЛЬ   
	2,0

	ФАВОРИТ
	0,5

	ВОДА (ПО РАСЧЕТУ)
	58,0


ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Температура теста после замеса                                       24 – 26 °С.

Продолжительность замеса теста 


  3 + 6 мин. 

Продолжительность брожения теста                                 15 - 20 мин. 

Продолжительность окончательной расстойки                40 - 50 мин. 

Температура выпечки                                                          220 ° С.  

Время выпечки:




- хлеба массой 0,3 кг                               20 - 25 мин.
Перед окончательной расстойкой тестовые заготовки можно украсить мукой, кунжутом, готовой смесью "Посип" и др.
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