italyan Tarzi Beyaz Ekmek
CIABATTA PLUS ile galisiimig
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On hamur:
Bugday unu 2,000 kg
Maya 0,040 kg
Su 2,000
Hamur agirhgi 4,040 kg
Yogurma sdresi: 4 dakika (tim malzemeler tamamen homojen PA S s I 0 N
hale gelinceye kadar karistirilir)
Hamur sicakligr: 25°C
Dinlenme stiresi: 3 saat odada, gece boyu +5 °C'de
Hamur:
Bugday unu 7,000 kg
Durum bugday irmigi 1,000 kg
On hamur 4,040 kg
CIABATTA PLUS 0,500 kg
Zeytinyagdi 0,200 kg
Tuz 0,150 kg
Maya 0,150 kg
Su, yaklasik 6,000 |
Hamur agirhgi 19,040 kg
Yogurma suresi: 4 + 10 dakika
Hamur sicakhgr: 24°C-26°C
Hamur dinlendirme: 120 dakika '
Hamur agirhigr: 0,850 kg AL
IREKS GIDA SANAYI A.S.
1.Fermantasyon: Yok Cerkezkdy Organize Sanayi
. . - Bolgesi
Hamur isleme sekli: Dikdortgen is(r’n?e?l:asa Mahallesi 4. Sok. No: 5
. 59510 Kapakl [ Tekirdag

2.Fermantasyon: 20 — 30 dakika TURKIYE

o o Tel: +90 282 758 20 20
Firin sicakligr: 240 °C’de ekmek firina verilir, istim verildikten Fax: +90 282 758 2121

sonra sicaklik 220 °C’ye ayarlanir ireks@ireks.com.tr

Pisirme sulresi: 40 — 45 dakika
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Uygulama:

Hamur dinlendirildikten sonra tartilir ve
dikdortgen olarak sekillendirilir. Ardindan hamur
parcalari biraz daha uzatilir, una batirilir ve
dikis yeri yukari gelecek sekilde tepsilere
yerlestirilir. 2.fermantasyondan sonra hamur
parcalari ters gevrilir ve istim verilerek pigirilir.
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RECETE SERV

IREKS GIDA SANAYi A.S.
Cerkezkdy Organize Sanayi
Bilgesi

ismet Pasa Mahallesi 4. Sok. No: 5
59510 Kapakl [ Tekirdag
TURKIYE

Tel: +90 282 758 20 20

Fax: +90 282 758 21 21
ireks@ireks.com.tr
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