


Autentičnost izgleda, teksture i okusa

- privlačan volumen pečenih proizvoda s izraženom raspucalom korom
- prozračna tekstura sredine s nježnim zagrizom
- hrskava kora puna okusa i primamljive boje
- tipično fino vlaknasta i blago elastična tekstura u slučaju
 slastičarskih pekarskih proizvoda
- jedinstven okusni profil zahvaljujući dugoj fermentaciji
- duga mekoća sredine i svježina proizvoda

Suho kiselo tijesto – blago aromatično pšenično kiselo tijesto s reaktivnim kulturama kiselog tijesta 

- tradicionalno napravljen samo od brašna cjelovite pšenice i vode
- usporena fermentacija pod kontroliranim proizvodnim parametrima
- blago sušenje i posebno pakiranje za očuvanje reaktivnih kultura kiselog tijesta
- aktivnost za čistu inspiraciju i radost eksperimentiranja

Omogućuje tradicionalnu obradu i fleksibilnu primjenu

- prozračnost pekarskih proizvoda zahvaljujući čistoj snazi dizanja tijesta 
 koju pruža pšenično kiselo tijesto
- najbolje odgovara metodama usporenog razvoja tijesta
- vrlo dobra stabilnost tijesta
- impresivan volumen gotovih proizvoda



čvrstotekuće



Vrijeme (h)
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Temperatura (°C)

Temperaturna krivulja kiselog tijesta (čvrstog i tekućeg)

24 h 72 h

Kiselo tijesto (tekuće):
Pšenično brašno 1,800 kg
LM WHOLEMEAL WHEAT 0,200 kg
Voda  2,000 l   
Ukupno  4,000 kg

Vrijeme zamjesa:  5 minuta, sporo
Temperatura tijesta: 28 – 30° C
Odmaranje tijesta: 20 – 24 sata na 28 – 30° C

Hidracija:  100 %

Primjena:  za prozračne i mekane pečene
proizvode

Okus:
 

blaža kiselost i okus

Kiselo tijesto (čvrsto):
Pšenično brašno 1,800 kg
LM WHOLEMEAL WHEAT 0,200 kg
Voda  1,200 l   
Ukupno  3,200 kg

Vrijeme zamjesa:  5 minuta, sporo
Temperatura tijesta: 28 – 30° C
Odmaranje tijesta: 20 – 24 sata na 28 – 30° C

Hidracija:  60 %

Primjena  za kompaktne integralne i 
proizvode zanatskog stila

Okus:  Jača kiselost i okus

Nadalje, moguće je pripremiti pšenično kiselo tijesto u čvrstom ili tekućem obliku. To pruža dovoljnu fleksibilnost
za proizvodnju u industrijskim ili zanatskim pekarama korištenjem fermentora.
Vrijeme fermentacije treba biti 20-24 sata uz kontinuirano čuvanje na toplom kako bi se stvorili optimalni uvjeti
za razmnožavanje laktobacila i kvasaca.

čvrstotekuće

Fermentac�a kiselog t�e�a



Kiselost i pH vrijednost mogu se mijenjati ovisno o vrsti korištenog brašna. 
Kada koristite integralno pšenično brašno, okus kiselog tijesta bit će jači. 

Kada se koristi pšenično brašno, okus kiselog tijesta bit će blaži.

Što je veći sadržaj minerala u korištenom brašnu, to je veća kiselost.
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• PŠENIČNO BRAŠNO •INTEGRALNO PŠENIČNO BRAŠNO • INTEGRALNO PIROVO BRAŠNO   • INTEGRALNO RAŽENO BRAŠNO
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