Tam Bugday
Ekmegi

250 g’lik 132 ekmek
400 g'lik 85 ekmek

%100  25kg

15 kg
%3 | 0,75kg
%1,3 0,33kg

Tam Bugday
Miksi

Inventis Tam Bugday Miksi, tam bugday ekmegi
veya tam bugdayli unlu mamullerin Gretimi igin
gelistirilen ve bugdayin tim besin degerlerini
binyesinde barindiran bir ekmek miksidir.

Pratik Bilgiler:

Kullanim dozu: % 100 icindekiler: Tam bugday unu,
malt unu, stabilizér (kalsiyum
karbonat), emulgator (bitkisel yag
asitlerinin mono ve digliseridlerin
diasetil tartarik asit esteri),

kuru bugday unu, antioksidan
(askorbik asit), un islem maddeleri
(enzimler).

Kullamim sekli: Inventis Tam
Bugday Miksi kullanima hazir bir
karisimdir.

Ambalaj: 25 kg kraft torba
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TAM BUGDAY EKMEGi VE
TAM BUGDAYLI UNLU MAMULLER iCiN

Tam Bugday 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

Tek bir blend ile onlarca ¢esit
ekmek Uretebilirsiniz. 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.

Her Uretimde Yiiksek Kalite ve Lezzet:

Tam bugday ekmegi Gretimindeki un karigimi
hazirlama prosesini ortadan kaldirir. Her zaman
ayni yiksek kaliteye sahip, gercek tam bugday
renginde ve tadinda, albenisi yiksek ekmekler
Uretmenizi saglar.

Yiiksek Su Kaldirma Kapasitesi: icerigindeki
ham maddeler sayesinde hamurun daha kolay
islenmesini ve daha fazla ekmek elde etmenizi
sagdlar. Ayrica ekmedin hacmini gelistirir ve daha
yumusak bir ic yapi saglar.

Hizli ve Pratik Kullanim: Kullanima hazir bir
karisim oldugundan disaridan baska ilave ham
maddeler eklemenize gerek yoktur. Béylece
yeni ekmek cesitleri Gretiminizde buyuk
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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