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100 % GOTOVA ZMES ZA AJDOVE MESANE KRUHE

~

S 30% DELEZEM AJDOVE MOKE

AJDOU MIA

Zito

Proizvaja:
Zito Intes d.d.
Meljska c. 19
2000 Maribor
DE Ljubljana
Slovenija

Ajdov kruh in ajdovo pecivo ima obiéajno v svoji
sestavi 30% ajdove moke, ki jo je potrebno
predhodno popariti. Uporaba Ajdovega mixa omogoca
direktno zames, saj mesanica vsebuje ze predhodno
toplotno obdelano moko. Kruh je dobrega okusa po
ajdi, obdrzi svezino in se ne drobi.

Sestavine:

pseniéna polbela moka, pseni¢na bela
moka, ajdova moka (30%), glutenska
moka, jedilna sol, emulgator (E 472e),
sredstvo za obdelavo moke (E 300),
encimski kompleks, guar moka (E 412).

Receptura za ajdov mesani kruh:

AJDOV MIX 100 kg
kvas 3 kg
voda (po vpijanju moke) 60-64 |

Tehnoloski postopek:

Nacin priprave testa: direkten
Mesanje: DK mesalec 3 + 7 minut
Pocivanje: 20 minut

Zatehta: 580 g za konc¢no tezo 500 g
(oz. poljubno)

Oblikovanje: hlebcek ali struca
Vzhajanje: 40-50 minut v komori

Peka: ca. 230°C 25 - 30 minut
Navedeni tehnoloski postopek je
okviren in ga je v proizvodniji potrebno
prilagoditi uporabljeni opremi.
Pakiranje: 30 kg

Skladis¢enje: skladis¢imo v suhem in
zraénem prostoru.

Rok uporabe: 9 mesecev



