Super 2000
Kajzerki

OPIS PRODUKTU

Nowoczesny polepszacz o charakterze enzymatycznym, dajacy
site wzrostu wieksza niz w polepszaczach z dodatkiem
emulgatorow chemicznych. W zwigzku z tym nadaje sie przede
wszystkim do mak silnych (sq to maki o wysokiej liczbie
glutenowej i niskiej liczbie rozptywalnosci glutenu).

ZALETY STOSOWANIA

Z uwagi na swoj sktad jest to produkt o dynamicznym dziataniu,
nadaje sie Swietnie do duzych zakltadéw o szybkiej technologii.
Nadaje pieczywu wiasciwy rozrost. Skutecznie przeciwdziata
kurczeniu sie pieczywa w piecu. Zapewnia doskonalg strukture
miekiszu, dhuzsza Swiezos¢, ztocista cienka chrupiaca skorke.
Super 2000 moze by¢ stosowany do wspomagania produkcji
kazdego rodzaju wypiekdw, takze do pieczywa mrozonego, w
takim przypadku nalezy zwiekszy¢ dozowanie do 0,5%.

PROPOZYCJA
RECEPTURY

Maka pszenna typ 550 100kg
Drozdze 3,5-4kg

Sél 1,5%

Cukier 2kg

Margaryna 3kg

JP Super 2000 0,3kg

SPORZADZENIE CIASTA

Wydajnos¢ przy masie jednostkowej 0,05kg-125. Wszystkie
sktadniki wymieszac¢ az do uzyskania ciasta o jednolitej
konsystencji. Temperatura ciasta po sporzadzeniu 25-26°C.
Fermentacja wstepna przed formowaniem i znakowaniem ok.
10min. Fermentacja koncowa ok. 30-40min w temp. 35°C i
wilgotnosci 75-80%. Wypiek w temperaturze 220-230°C w czasie
ok. 12 min. w pelnym zaparowaniu.

Produkt pakowany jest w worki po 10kg.




