R-2 Super
Pieczywo mieszane

OPIS PRODUKTU

R-2 Super dozowanie 1%
Kompletny polepszacz o dobrym wzmocnieniu biatkowym

ZALETY STOSOWANIA

Nadaje sie do mak srednich i stabych. Bardzo stabilny na garze.
Nadaje sie zatem do produkcji wymagajacej dhugiej obrébki np.
bulki stodkie, galanterie. Wykazuja duza tolerancje na przebijanie
ciasta, dluzsze lezakowanie i wydluzony czas miesienia ciast (o ile
technologia prowadzenia ciasta tego wymaga, np. bagietki
francuskie). Generalnie sprawdza sie w duzych zaktadach
piekarskich, jak rowniez w niewielkich piekarniach rodzinnych.
Aktualne srednie dozowanie R-2 Super to okoto 0,7% zalecany w
okresie ,,Swiezych mak” tj. od sierpnia do pazdziernika. Daje
ciekawy obraz struktury miekiszu. Przy zachowaniu wskazan
technologicznych-réwna, tadng porowatos¢. Wydajnosc¢ przy
masie jednostkowej 0,6kg (K) 135,5. Niewskazane jest uzywanie
tego polepszacza do silnych mak- moze on powodowac kurczenie
sie pieczywa w piecu.

PROPOZYCJA
RECEPTURY

Maka pszenna typ 750  70kg
Maka zytnia typ 750 30kg

Drozdze 2,4-3kg
Sél 1,7kg
MALT 0,3kg
R-2 Super 0,7kg

SPORZADZENIE CIASTA

Ciasto po sporzadzeniu lezakuje ok. 40-45 min., nastepnie ciasto
nalezy przerobic¢ i ponownie poddac lezakowaniu, okoto 10-
15min. Temperatura ciasta po sporzadzeniu 27-28°C i wilgotnoSci
ok. 70°. Wypiek w temp. 210-230° w czasie ok. 35-40 min., ze
wstepnym zaparowaniem. Produkt pakowany w worki po 10 i
25kg.




