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KUKURUZ-MIX 35

PodruËje primjene:

Doziranje: 

Sastojci:

Prednosti upotrebe:

Prednosti kvalitete: 

Pakovanje:

Uvjeti skladiπtenja: 

Rok valjanosti:

mjeπavina za izradu kukuruznih mijeπanih proizvoda

35%, prema uputama proizvoaËa

preæelatinizirana kukuruzna krupica, pπeniËno braπno (tip 550), pπeniËni

gluten, sol, emulgator E 472e, tvar za tretiranje braπna E 300

brza i jednostavna priprema kukuruznog kruπnog tijesta bez prethodnog

parenja

kukuruzni mijeπani kruh, pecivo i drugi proizvodi prepoznatljive su boje,

okusa i mirisa, produæene svjeæine i visokog randmana

25 kg u papirnatim vreÊama

na suhom mjestu u zatvorenoj ambalaæi na temperaturi do 25°C, dalje

od izvora jakih mirisa

6 mjeseci uz pravilne uvjete skladiπtenja
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Upute za rad

RECEPTURA 1
KRUH

masa/% masa/kg
P©ENI»NO BRA©NO (TIP 550) 65,0 6,500 
KUKURUZ-MIX 35 35,0 3,500
KVASAC HARMER HEFE 3,0 0,300 
VODA oko 60,0 6,000 
MASA TIJESTA 16,300 

RECEPTURA 2
PECIVO

masa/% masa/kg
P©ENI»NO BRA©NO (TIP 550) 65,0 6,500
KUKURUZ-MIX 35 35,0 3,500
KVASAC HARMER HEFE 4,0 0,400
VODA oko 55,0 5,500
MASA TIJESTA 15,900

OPIS TEHNOLO©KOG PROCESA - KRUH
Vrijeme zamjesa: 4 + 6 min., spiralna mjesilica
Temperatura tijesta: oko 28°C
Odmaranje tijesta: oko 30 min.
Zavrπna fermentacija* 55 - 60 min.
Temperatura peËenja: 230°C → 200°C 
Vrijeme peËenja: 28 min. (0,50 kg)

* Za kruh se preporuËuje fermentacija tjestenih komada u koπaricama.

Napomena: Za bolju kvalitetu peciva preporuËujemo dodati do 2%
masti.
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