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DIOStart® rice — fiir schnelles ansauern und glutenfreie Applikation

DIOStart® rice sichert eine gleichmaRige und geschmackvolle Qualitat Ihres Sauerteiges.

Die Kulturen liefern, ja nach dem, wie Sie die Flihrung einstellen, einen aromatisch-kraftigen Brotgeschmack.

Entwickeln Sie Ihr einzigartiges Brotrezept mit DIOStart® rice fiir

» sicheres Ansduern » einen natirlichen Schutz durch Versauerung
(pH-Wert Verschiebung) und damit einen
P einausgepragteres Reisaroma verzogerten mikrobiellen Verderb
b saftigere Krume durch Verzégerung der » die Zugabe vom fertigen Reissauerteig betragt
Retrogradation bis zu 30% berechnet auf Mehl
»  Reduzierungvon Vormischungen/Backmittel(n) » alle Backwaren aus Reis und viele Reiprodukte
geeignet

DIOStart® Vorteig Kulturen sind die effizienteste Art, Premium-Backwaren herzustellen.
» ausgezeichnete Eigenschaften ohne kiinstliche Zutaten

DIOStart® Vorteig Kulturen garantieren eine hohe Qualitdt vom Teig bis zum fertig gebackenem Produkt.

MADE IN GERMANY SINCE 1885
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Herstellungsparameter DIOStart® rice

» 100 Teile Reis(vollkorn)mehl

» 150- 180 Teile Wasser

» 1bis2 Teil DIOStart® rice (abhdngig von Ansatzmenge und Anlagengrofie)
» Temperatur: 32-34°C

» Reifedauer: 48 Stunden

» Verarbeitungszeit: 24 Stunden ( ohne Kiihlung)

48Stunden (mit Kiihlung, d.h. nach der Reifezeit auf <10 °C kiihlen)
» Vorjedem Neuansatz sollte die Anlage / das Behaltnis restlos entleert und gereinigt werden.

Flr Fermentationsverfahren mit weniger als 50 kg Gesamtmasse empfehlen wir die Menge von DIOStart® rice
auf4 % zu erh6hen. WICHTIG! Die Temperatur muss iiber die gesamte Reifezeit gleichmaRig gehalten werden.

Passende Vorteiganlagen
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