Termicki obradeno
razeno kiselo
tijesto s bubrenim

sjemenkama za
izradu kruhai
peciva

Zavarka Multigrain je pastozna, termicki obradena mjesavina na bazi sjemenki, przenih sladova,
razenog brasna i stabiliziranog kiselog tijesta dobivenog prirodnom fermentacijom razenog brasna
uz dodatak tipi¢nih bakterija mlije¢no-kiselog vrenja. Ne sadrZi Zive bakterije, a toplinskom obradom
postize se bubrenje sastojaka i saharifikacija Skroba. Preporucuje se primjena pri proizvodnji
aromati¢nog kruha i peciva sa sjemenkama, produzene svjezine.

GLAVNE OSOBINE PROIZVODA:

- Odli¢an okus, aroma sjemenki, hrskava korica
- Produzena svjezina i trajnost
- PoboljSana elasti¢nost sredine kruha

Inventis Zavarka paste imaju dodanu vrijednost u usporedbi s klasi¢cnim procesom proizvodnje:
- Jedinstvena vlaznost sredine, uz zadrzavanje stabilnosti tijekom ¢itavog roka trajnosti

- Garancija stabilne kvalitete kao velika prednost za profesionalnu upotrebu

- Ucinkovita proizvodnja: nije potrebna posebna oprema za proizvodnju bubrenih pasta

- Velika raznolikost proizvoda daje Siroku raznovrsnost kruhova i receptura

Doziranje: do 40 % na koli¢inu brasna

Sastojci: \Voda, kiselo tijesto (razeno integralno brasno, voda, razeno brasno, sol), siemenke lana,
sjemenke suncokreta, razena prekrupa, sol, Secer, przeni slad (raz), zobena prekrupa. MoZe sadrzavati
tragove mlijeka, soje, jaja, sezama, oraha, ljeSnjaka i sulfita.
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Zavarka Multigrain

Brasno psSenic¢no T-550 100
Pekarski svjezi di-go kvasac 3
Poboljsivac 0,3
Sol 1
Voda 55-60

Postupak izrade:

MijeSanje: 3 + 8 minute u spiralnoj mijesilici
Odmaranje u masi: 10 min

Dijeljenje: 420 g ili po Zelji

Intermedijarno odmaranje: 10 min

Oblikovanje: struce ili po zelji

Zavrsna fermentacija: 45 - 50 minuta pri 35 °Ci 80 %
relativne vlaznosti

PecCenje: etazna pe¢, = 20 minuta pri 230 °C

Zavarka Multigrain 40
Brasno pseni¢no T-550 100
Pekarski svjezi di-go kvasac 3
Voda 45

Postupak izrade:

MijeSanje: 3 + 8 minute u spiralnoj mijesilici
Odmaranje u masi: 15 min

Dijeljenje: po zelji

Intermedijarno odmaranje: 15 min

Oblikovanije: struce ili po zelji

Zavrsna fermentacija: 60 minuta pri 35 °Ci 80 %
relativne vlaznosti

PeCenje: etazna pe¢, = 20-25 minuta pri 225 °C

W o

—= \\ "‘/

Pakiranje: 10 kg u plasti¢noj kanti (PP) s poklopcem

Cuvanje: cuvati na suhom i hladnom mjestu (do 25 °C).
Nakon otvaranja ¢uvati na temperaturi 2 - 8 °C i utrositi unutar 14 dana.

Rok trajanja: 6 mjeseci
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