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Die einfache Herstellung von mildem Dinkel-Fermentteig
mit Deffland — Fermentdirektstarterpulver
in der Deffland-Fermentia mit automatischer Erwirmung und Kiihlung

Der warme Fermentationsprozess und die geklhlte Erhaltung des Dinkel-
Naturfermentteiges werden (ber eine Temperaturmesssonde gesteuert und
Uberwacht. Die gewinschten Temperaturen konnen individuell in mehreren
Abstufungen hinterlegt werden.

Wochenschema einer Anlage mit 300 | Inhalt fiir taglich ca. 200 kg Naturfermentteig:
Parameter fiir die Anlagefiihrung, z. B. halb und halb Dinkelmehl Type 630 und Dinkelvollkornmehl:
Anfangstemperatur: 29 °C bis 30 °C

Mischphase am Anfang: 15 Minuten (3 Minuten links und 3 Minuten rechts)

Warme Fermentphase: 8 bis 12 Stunden bzw. bis pH-Wert 4,5 erreicht ist

Intervallriihrung, Fermentierungs- und Erhaltungsphase: Alle 12 Minuten 1 Minute
Erhaltungstemperatur: ca. 12 °C bis 14 °C

Wochentabelle fiir Dinkel TA 200 ©
1. Start mit Fermentdirektstarterpulver 214 kg Gesamt-Fermentteig, inkl. ca. 14 kg Wochenstarter

Neustart mit Dinkel-VK-/  Wasser Gesamter fur die Wochen- Parameter

Fermentdirekt- -mehl T 630 Fermentteig Produktion starter =

starterpulver WS
Sonntag ca. 4,2 kg Pulver 105 kg 105 kg 214 kg 200 kg 14 kg x Stunden bis pH 4,5
Montag 2,0 kg WS 100 kg 100 kg 202 kg 202 kg 0 kg x Stunden bis pH 4,5
Dienstag 2,0 kg WS 100 kg 100 kg 202 kg 202 kg 0 kg x Stunden bis pH 4,5
Mittwoch 2,0 kg WS 100 kg 100 kg 202 kg 202 kg 0 kg x Stunden bis pH 4,5
Donnerstag 2,0 kg WS 100 kg 100 kg 202 kg 202 kg O kg x Stunden bis pH 4,5
Freitag 2,0 kg WS 100 kg 100 kg 202 kg 202 kg O kg x Stunden bis pH 4,5
Samstag 2,0 kg WS 100 kg 100 kg 202 kg 202 kg O kg x Stunden bis pH 4,5

Sonntag Neuansatz mit Fermentdirektstarterpulver, inkl. Wochenstarter

Der gesamte Wochenstarter (ca.
14 kg) wird vom 1. reifen
Fermentteig am Montag
abgenommen und in der Kihlung
bei ca. 3 °C eingelagert.

Die  Deffland-Fermentia  wird
taglich ganz entleert, mit Wasser
gespllt und mit 2 %
Wochenstarter (auf Mehl
berechnet), neu gestartet.

Die Parameter sind identisch mit
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