Avrupa’NIN Elaek
Diinyasivdan Lezzerli Cesirler

Sonderjyder

!REKS NATURAL MIKSI 4,000 kg
IREKS Cavdar Unu 3,000 kg
Bugday unu 3,000 kg
IREKS FERTIGSAUER 0,400 kg
IREKS X70 DARK MALT 0,050 kg
Tuz 0,140 kg
Maya 0,180 kg
Su, yaklasik 6,600 |
Hamur agirligi 17,370 kg

Yogurma suresi: 15 dakika yavas (Spiral yogurucu)

Hamur sicakligr: 27 °C

1. Fermantasyon: 30 — 40 dakika

Hamur agirh@r *: 1100 g

2. Fermantasyon: 20 - 30 dakika

Firin sicakhgr **: 270 °C de urdn firina verilir ve daha sonra sicaklik 200 °C
ye dusurdlur, déner firinda buhar verilerek pigirilir.

Pisirme suresi **: Yaklasik 50 dakika

Hamur isleme sekli: Bu ekmegin 6zelligi hizh bir sekilde islenmesidir.Hamura uzun sekil

verildikten sonra tepsilere dizilir.Pismeden 6nce firca ile su surdlr.
Ekmek firina verilirken Ust yiizeyinin yirtiimamasina dikkat
edilmelidir. Firinda buhar verildikten iki dakika sonra

bacasli veya kapisi agilir.

* Mevcut olan ekmek kaliplarina ve istege gore ayarlayiniz.
** Finn sicakhgini ve pigirme suresini firminizin ézelliklerine goére ayarlayiniz.
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