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Podrucje primjene: mjeSavina za izradu pekarskih proizvoda sa sjemenkama buce
Doziranje: 50%, prema uputama proizvodaca
Sastojci: pSenicno brasno (tip 550), sjemenke buce, sjemenke suncokreta,

sjemenke lana, kuhinjska sol, prekrupa jeCmenog slada, prekrupa iz
cijelog zrna razi, prezelatinizirano psenicno brasno, zgusnjivac E 412,
drobljene sjemenke vucjeg boba, prekrupa pSenicnog slada,
prezelatinizirano razeno brasno, zobene pahuljice, proseno brasno,
pSenicno sladno brasno, sladni ekstrakt (jecmeni slad, voda),
emulgatori E 472e, E 471, Secer, sirutka u prahu, dekstroza, kiselina

E 270, regulator kiselosti E 341, tvar za tretiranje brasna E 300, enzimi

Prednosti upotrebe: Brza 1 jednostavna priprema tijesta. Tijesto se lagano obraduje bilo
rucno, ili odgovarajucim strojevima. Mogucnost pripreme delikatesnih
proizvoda.

Prednosti kvalitete: Kruh I pecivo povecane su prehrambene, bioloske i zdravstvene

vrijednosti. Osjetilna svojstva posebno su izrazena kroz okus i miris,
orasastu aromu te izgled i boju kore.

Pakovanje: 25 kg u papirnatim vrecama

Uvjeti skladiStenja: na suhom mjestu u zatvorenoj ambalazi na temperaturi do 25°C, dalje
od izvora jakih mirisa

Rok valjanosti: 9 mjeseci uz pravilne uvjete skladistenja

O,
BROSS B REKS
ROMA

www.bross-trade.hr A



Upute za rad

RECEPTURA 1
PECIVO

masa/%  masa/kg
KURBIS-MIX 50,0 5,000
PSENICNO BRASNO (TIP 550) 50,0 5,000
KVASAC HARMER HEFE 3.5 0,350
MASNOCA/MARGARIN 1,5 0,150
VODA oko 50,0 5,000
MASA TIJESTA 15,500
OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA
Vrijeme zamjesa: 6 + 3 min., spiralna mjesilica
Temperatura tijesta: 27 - 28°C
Odmaranje tijesta: 10 min.
Dijeljenje tijesta: 0,075 kg
Medufermentacija: 20 min.
Zavr$na fermentacija: oko 45 min.
Temperatura pecenja: ~ 230°C
Vrijeme pe€enja: 15 min.
RECEPTURA 2
KRUH

masa/%  masa/kg
KURBIS-MIX 50,0 5,000
PSENICNO BRASNO (TIP 550) 50,0 5,000
KVASAC HARMER HEFE 3.0 0,300
VODA oko 54,0 5,400
MASA TIJESTA 15,700

OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA

Vrijeme zamjesa:
Temperatura tijesta:
Odmaranje tijesta:
Dijeljenje tijesta:
Medufermentacija:
Zavr$na fermentacija:
Temperatura pecenja:
Vrijeme pecenja:
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6 + 3 min., spiralna mjesilica
27 - 28°C

20 - 30 min.

0,600 kg

20 min.

oko 50 min.

230°C — 190°C

35 - 40 min.
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