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MAYALI EKMEK KARISIMI
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inventis

Inventis Rustik mayali ekmek karisimi,
geleneksel lezzette ekmekler liretmeniz
icin gereken uzun fermentasyon siirelerini
ortadan kaldiran benzersiz bir karisimdir.

Dogru oranlarda bir araya getirilmis 6zel
icerigi; sadece un, su ve tuzile karistirarak
essiz aromaya sahip 6zel ekmekler
Uretmenizi ve her uretimde ayni standart
lezzeti yakalamanizi garanti eder.

v/ Essiz Aroma, Dogal Lezzet:

Inventis Rustik mayali ekmek karisimi ile uzun
fermentasyon siirecine ihtiya¢ duymadan zengin
aromali ekmekler Uretebilir,misterilerinize alternatif
lezzetler sunabilirsiniz.

v Pratik Kullanim:

Inventis Rustik mayali ekmek karisimi, kullanima hazir
bir karisimdir. Inventis Rustik mayali ekmek karisimi'ni
1 cuval (50kg) un‘a ilave edip su ve tuzilave etmeniz
yeterlidir.

v/ Standart Yiiksek Kalite:

Inventis Rustik mayali ekmek karisimi, tGretiminde
kullanilan tiim ekmeklere 6zel bir lezzet ve ekmek

ic yapisi kazandirir. Inventis Rustik mayali ekmek
kansimi yaptiginiz ekmeklerde, her tiretimde ayni
standardi almanizi garanti eder. Bu da musterilerinizin
her seferinde tlkettigi ekmekten ayni tat, aroma ve
kokuyu almasini saglar.

RUSTIK

Mayali Ekmek Karisimi

FRANSIZ BAGETI (FiLE)

BILESEN MIKTARI

Un %100 50kg.
Su % 65

Inventis Rustik ekmek karisimi % 4

Tuz %1,3

HAZIRLANISI

- Karistirma: Spiral mikserde 3 + 6 dakika

- On dinlendirme: 10 dakika

- Kesme: 250 g'lik bezeler halinde kesip gevsek bir sekilde
yuvarlayiniz.

« Dinlendirme: 15 dk

- Sekil verme: El ile Fransiz baget seklini veriniz

- Fermantasyon: 28°C'de, %70 bagil nemde 60 dk

- Bicak atma

- Pisirme: Doner firinda, 210 °C'de 16 dk (buhar vererek)

DUYUSAL ANALIZ
Citir ekmek kabugu

Daha elastik ve yumusak bir ekmek ici
Kendine has rustik ekmek kokusu



inventis

TRABZON EKMEGI

BILESEN MIKTARI

Un %100 50 kg
Su %70 35kg
Inventis Rustik ekmek karisimi %4 2kg
Tuz %13 0,65 kg
HAZIRLANISI

- Karistirma: Spiral mikserde 3 + 10 dk

« On Dinlendirme: 30 dk

+ Kesme: 1000 g

« Sekil verme: Trabzon ekmegi

« Fermantasyon: 90 dk (Oda sicakliginda, tizeri kapali sekilde)
- Bicak atma

« Pisirme: Matador firlnda 250°C ile baslanip, 10 dk sonra firin
Ust ve alt 1s1s1 220°C-210°C'ye getirilerek yaklasik 50-60 dk

DUYUSAL ANALIZ

Homojen ve dizenli ekmek ici yapisi
Elastik bir i¢ yapi
Kendine has rustik ekmek kokusu

RUSTIK

Mayali Ekmek Karisimi

KURU KAYISI VE CEViZLi EKMEK

BILESEN MIKTARI

Un % 100 50 kg
Su % 70 35 kg
Inventis Rustik ekmek karisimi % 4 2 kg
Tuz %1,3 0,65 kg
Kuru kayisi %13 6,57 kg
Ceviz % 13 6,57 kg
Tarcin % 0,26  0,1349 kg
HAZIRLANISI

- Karistirma: Yavas devirde 2 dk (Hamur igerisine tim
malzemeyi ilave ettikten sonra)

+ Kesme: 650g'lik bezeler halinde kesiniz.

« Dinlendirme: 15 dk

- Sekil verme: Yuvarlayip sepetlere koyunuz.

- Fermantasyon: 45-60 dk (oda sicakliginda)

- Bicak atma

« Pisirme: Matador firinda 250°C is1 ve buhar verilerek
baslanip, 10 dk sonra 220°C'ye getirilerek 35-40 dk

DUYUSAL ANALIZ
Taneli bir ekmek ici yapisi
Yumusak bir ekmek ici
Kendine has rustik ekmek kokusu



inventis

KOY EKMEGI

BILESEN MIKTARI

Un* %100 50kg
Su %78 39kg
Inventis Rustik ekmek karisimi %4 2kg
Tuz %13 0,65 kg
Malt unu % 0,05 0,025 kg

* 25 kg tam bugday unu + 15 kg tandir unu + 10 kg beyaz un (tip 650)

HAZIRLANISI

- Karistirma: Spiral mikserde 3 + 9 dk
« On Dinlendirme: 45 dk

+ Kesme: 1000 g (Cok gevsek katlanarak tekrar dinlendirilir.)

« Dinlendirme: 15 dk

« Sekil Verme: Kby Ekmegi

- Fermantasyon: 60 dk (Oda sicakliginda, tizeri kapal
sekilde)

- Bicak atma

- Pisirme: Matador firinda 250°C ile baslanip, 10 dk sonra
finn Ust ve alt 1s1s1 220°C - 210°C'ye getirilerek yaklasik
45-50 dk

DUYUSAL ANALIZ

Homojen ve diizenli ekmek ici yapisi
Daha elastik ve yumusak bir ekmek ici
Geleneksel kdy ekmegi kokusu ve tadi

M lesaffre.com.tr B info@lesaffre.com.tr n /lesaffreturkiye

RUSTIK

Mayali Ekmek Karisimi

Inventis Rustik mayali ekmek karisimi ile
geleneksel Trabzon ekmeginden, Fransiz
bagetine, italyan ciabattadan, Isparta ekmegine
kadar cok genis bir yelpazede lirlinler iiretebilir,
musterilerinize kendine has bir aromaya sahip
bircok lezzetli alternatif sunabilirsiniz.

KULLANIM SEKLI

Inventis Rustik mayali ekmek karisimi’nin kullanimi
kolay ve pratiktir. 1 paket (2 kg) Inventis Rustik ekmek
karisimi'ni 1 cuval (50 kg) una karistirip, su ve tuz ilave
etmeniz yeterlidir.

iICINDEKILER

Bugday unu; Kuru ekmek mayasi (Saccharomyces
cerevisiae); Fermente edilmis bugday unu; Deaktif
maya; Antioksidan (Askorbik asit); Un islem maddeleri
(Enzimler).

AMBALAJ
Koli icerisinde 2kg'lik 5 adet vakumlu paket.

BAKING"
CENTER

LESAFFRE %

Urtinlerimiz ile ilgili daha detayl bilgi icin 0216 508 11 10
numarall hattimizdan Baking Center uzmanlarimiz ile
iletisime gecebilirsiniz.
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