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Formentaci biselog tjesta
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Kiselo tijesto (tekuce): (IO, Kiselo tijesto (¢vrsto): —
PSenicno brasno 1,800 kg tekuce P3enicno brasno 1,800 kg @
LM WHOLEMEAL WHEAT 0,200 kg ~o LM WHOLEMEAL WHEAT 0,200 kg Sy
Voda 2,000 | [ 9% g Voda 1,200 | i -g
Ukupno 4,000 kg Ukupno 3,200 kg
Vrijeme zamjesa: 5 minuta, sporo Vrijeme zamjesa: 5 minuta, sporo
Temperatura tijesta: 28-30°C Temperatura tijesta: 28-30°C
Odmaranje tijesta: 20 - 24 satana 28 - 30° C Odmaranje tijesta: 20 - 24 satana 28 - 30° C
Hidracija: 100 % Hidracija: 60 %
Primjena: za prozracne i mekane pecene Primjena za kompaktne integralne i
proizvode proizvode zanatskog stila
Okus: blaza kiselost i okus Okus: Jaca kiselost i okus

Nadalje, moguce je pripremiti psenicno kiselo tijesto u ¢vrstom ili teku¢em obliku. To pruza dovoljnu fleksibilnost
7a proizvodnju u industrijskim ili zanatskim pekarama koristenjem fermentora.

Vrijeme fermentacije treba biti 20-24 sata uz kontinuirano cuvanje na toplom kako bi se stvorili optimalni uvjeti
73 razmnozavanje laktobacila i kvasaca.



Razves pIE vrijednodti i biselosti

« PSENICNO BRASNO - INTEGRALNO PSENICNO BRASNO o INTEGRALNO PIROVO BRASNO « INTEGRALNO RAZENO BRASNO

pH vrijednost

7

QO Kiselost (priblizno)

3,0 kiselost 8,0

3,0 kiselost 9,0

Kiselost i pH vrijednost mogu se mijenjati ovisno o vrsti koristenog brasna.
Kada koristite integralno pseni¢no brasno, okus kiselog tijesta bit ce jaci.

Kada se koristi pSenicno brasno, okus kiselog tijesta bit ¢e blazi.

Sto je veci sadrzaj minerala u koristenom brasnu, to je veca kiselost.




