
CR8 to nowoczesny polepszacz wypiekowy do produkcji drobnego pieczywa pszennego oraz miesza-
nego. CR8 stabilizuje strukturę ciasta oraz pozwala na produkcję pieczywa metodą kontrolowaną lub 
odroczoną (aż do 72 h!). Ten unikalny produkt daje szerokie możliwości zastosowania oraz wiele korzyści 
takich jak: powtarzalność i ciągłość produkcji, atrakcyjny wygląd i dużą objętość gotowego pieczywa.

Opakowanie: worek 20 kg 
Paleta: 800 kg
Termin przydatności: 12 miesięcy

CR8 - polepszacz do pieczywa
Złocista i chru-

piąca skórka
Przedłuża

stabilność do 72h 
Duża objętość

finalnego produktu 

CENTRALA:
Pyskowice, 44-120

ul. Wyszyńskiego 62
T: +48 32 30 19 100

biuro@polmarkus.com.pl

ODDZIAŁ WROCŁAW:
Wrocław, 52-438
ul. Giełdowa 24

T: +48 71 712 23 04
wroclaw@polmarkus.com.pl

ODDZIAŁ KRAKÓW:
Skawina, 32-050

ul. Płk. A. Hałacińskiego 2
T: +48 12 442 00 00

krakow@polmarkus.com.pl

ODDZIAŁ SŁUPSK:
Słupsk, 76-200

ul. Szymanowskiego 16
T: +48 59 727 95 95

slupsk@polmarkus.com.pl

ODDZIAŁ ŁÓDŹ:
Ksawerów, 95-054

ul. Łódzka 46
T: + 09 30 8048 42 2

lodz@polmarkus.com.pl
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ODDZIAŁ SŁOWACJA:
Dolný Kubín, 026 01

ul. Radlinského 60
T: +421 43 532 43 74

slovensko@polmarkus.com.pl

ODDZIAŁ CZECHY:
Frýdek Místek, 738 01

ul. Sadová 618
T: +420 55 86 40 594

info@polmarkus.cz

www.polmarkus.com.pl sklep.polmarkus.com.pl youtube.pl/Polmarkus Sp. z o.o.facebook.com/polmarkus

Bułka pszenna

Wykonanie:

Rozrost:

Wypiek:

Wymieszać wszystkie składniki i wyrobić ciasto. Czas miesienia: 
7 minut na wolnych obrotach, 4 minuty na szybkich. Temperatura 
ciasta w czasie mieszania ok. 25°C. Ciasto pozostawić do odpo-
czynku na ok 10 min.

Mąka pszenna T500 10,000 kg
CR8 - polepszacz do pieczywa  0,200- 0,300 kg
Drożdże 0,200 kg
Sól 0,200 kg
Woda 5,500 kg

Uformować bułki pozostawić na 15 minut wstępnego garowania. 
Umieścić w komorze fermentacyjnej na czas odroczonej fermenta-
cji, następnie postępować według własnej technologii. Po upływie 
okresu przedłużonej fermentacji pieczywo nadaje się do wypieku.

Bułki wypiekamy w temp. 240°C opadającej do 210°C 
w czasie 18 - 20 min.


