Koy Ekmegi

400 g'lik 85 ekmek

25 kg

15kg

0,75 kg

%15 @ 0,38kg

Koy Ekmegi
Miksi

Koy ekmedgi ve geleneksel unlu mamuller icin

Inventis Koy Ekmegi Miksi, iceriginde yer alan farkli un
tipleri ve dogal eksi hamur tozlari sayesinde tamamen
geleneksel ve dogal aromaya sahip ekmekler Gretmenizi
saglar. Bu 6zel forml, ekmedin daha yumusak bir ic
yapiya sahip olmasina ve daha iyi hacim almasina
yardimci olur.

Pratik Bilgiler:
Kullanim dozu: % 100 icindekiler: Bugday unu, cavdar

. o unu, kavrulmus ¢avdar malt unu,
Kullar]!m sekliz Inventis Koy antioksidan (askorbik asit), un islem
Ekmegi Miksi kullanima hazir bir maddeleri (enzimler)
karisimdir.

Ambalaj: 25 kg kraft torba

Hazirlanisi

<>

YOGURMA
Spiral mikser : 2 + 8 dk
Catal Mikser : 25 dk

DINLENDIRME 10 dk

KESME 480 g

SEKIL VERME
Manuel veya makina ile

FERMANTASYON 28°C'de
ve %80 nemde 60 dk

PISIRME 240°C'de 25-30 dk
(taban firin)
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KOY EKMEGi VE
GELENEKSEL UNLU MAMULLER iCiN

Inventis Koy Ekmegi Miksi, farkli iiretim
tekniklerine uygundur. Direkt proses,
gecikmeli fermantasyon ya da donuk iiriin

iiretim tekniklerinden istediginizle kaliteli son

iriinlere ulasabilirsiniz.
CESITLILIGi ARTTIRACAK COZUMLER

Miksler

Kullanima hazir karisim oldugundan
ekstra ham madde eklemeden

yeni ekmek cesitlerinizi kolaylikla
uretebilirsiniz. Yalnizca maya, su ve tuz
ilave etmeniz yeterlidir.

Blendler

b"" Tek bir blend ile onlarca cesit
ekmek iretebilirsiniz. Mayasi icinde
olan karisima sadece un, tuz ve su
eklemeniz yeterlidir.

Inventis Blend ve Mikslerini
Kesfet!

inventis'in farkli ¢éziimleri ile
ihtiyaciniza uygun ekmegi
hazirlayin,

raflarinizi zenginlestirin,
musterilerinizi mutlu edin.

Geleneksel Lezzet ve Zengin Aroma:
icerigindeki farkli un tipleri ve dogal eksi hamur
tozlari sayesinde tamamen geleneksel ve dogal
aromaya sahip istah agici yuksek ekmekler
Uretmenizi saglar.

v Yiiksek Su Kaldirma Kapasitesi: icerigindeki
ham maddeler sayesinde hamurun daha kolay
islenmesini ve daha fazla ekmek elde etmenizi
saglar. Ayrica ekmegin hacmini gelistirir ve daha
yumusak bir i¢ yapi saglar.

v Hizli ve Pratik Kullanim: Kullanima hazir bir
karisim oldugundan disaridan baska ilave ham
maddeler eklemenize gerek yoktur. Boylece
yeni ekmek cesitleri Gretiminizde biyuk
kolaylik saglar.

BAKING

Uriinlerimiz ile ilgili daha detayl bilgi icin 0216 508 11 10
numarali hattimizdan Baking Center uzmanlarimizile
iletisime gegebilirsiniz.
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