
 

 

                               

  :هیو روش ته یشنهادیفرمول پ

 کیلوگرم 10: آرد گندم 

 )این مقدار بسته به کیفیت آرد متغیر است(  گرم( 6800) کیلوگرم 8/6آب : 

 کیلوگرم  6/3تا   5/1: میکس چندغله

 گرم  250: مخمر خشک 

 گرم  XXL :50بهبود دهنده 

 گرم 220 نمک:

 گرم  250: روغن مایع 

 :و پخت کسیم طیشرا

                                                          نوع میکسر: میکسر چرخشی*                       دقیقه با سرعت بالا  7-10دقیقه با سرعت پایین و سپس    8-5  زمان ورز دادن:*

                                                                    گرم  550وزن خمیر:  *                                                                   درجه سانتی گراد  25-27دمای خمیر:  *

                                   درجه سانتی گراد    35-30دمای گرمخانه گذاری:*                                                         دقیقه  5-  10راحت خمیر:  مدت زمان است*

                                                                    درجه سانتی گراد  240دمای پخت:  *                                                            %  80-70رطوبت گرمخانه گذاری:  *

 قه یدقساعت و پانزده    کی:  یگرمخانه گذار   زمان*                                                               هدقیق  40تقریبا  زمان پخت:  *

 

 تولید :

و ورز دهید تا به یک خمیر نرم متوسط برسید. بعد از زمان استراحت، چانه ها را وزن کنید و اجازه دهید برای  ردهمواد را مخلوط ک

پس از تخمیر مناسب قرار دهید.  ه اید، زمان کوتاهی استراحت کنند. چانه ها را فرم دهید و درون قالب نان تست که چرب کرد

 پخت با بخارانجام شود.  

 

 

 میکس چند غله
 



 

 

 

دارای آرد رست شده سبوس دارگندم و جو، آرد و ذرات سویا، سبوس گندم، ذرات گندم و  

چاودار، مالت گندم و پودر خمیرترش چاودار، دانه های روغنی همچون آفتابگردان، کنجد، 

 تخم کتان و ادویه های مختلف 

 فواید:

 ارزش غذایی بسیار بال 

 Bو ویتامین های گروه   Eسیم، منیزیم، پتاسیم، آهن، ویتامینغنی از کل 

 حاوی اسید های چرب ضروری بدن 

آماده پودر نیمه 

 نان چند غله

 کورن میکس 


