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Asortyment UNIFERM

do paczkow

UNIFERM Berliner Twenty

Mieszanka do produkcji pgczkéw oraz innych wypiekéw na patelnie

L 4

L 4

skoncentrowane dziatanie przy dozowaniu 20%
mozliwo$¢ dodania masta lub margaryny

optymalne uzyskiwanie duzej objetosci podczas smazenia oraz
uzyskanie stabilnej obrgczki

pewnosc¢ przy kazdej metodzie produkciji (rdwniez w procesach
sterowania czasem garowania)

UNIFERM Back-Paste

Pasta do paczkow oraz innych wypiekéw na patelnie

L 4

L 4

L 4

do produkciji ciast drozdzowych, w tym pgczkow, o dozowaniu do
15%

zachecajgca objetos¢ wypieku oraz wysoka obrgczka

najlepszy paczek z krotkim zgryzem i wyjgtkowym smakiem

UNIFERM EXxquisit

Specijalistyczna pasta do pgczkéw oraz innych stodkich ciast drozdzowych

L 4

szeroki zakres zastosowania przy skoncentrowanym dozowaniu do
17,5%

do najwyzszej jakosci paczkéw przy produkcji rzemiesiniczej i
przemystowej z dtugim utrzymaniem swiezosci

do paczkéw o krotkim, delikatnym zgryzie

—



Berlinerfehler PL 10,5pt

18.11.2009

Btedy dotyczgce skorki /

11:42 Uhr

Seite 3

—o—

kolorowanie

Przyczyny

* za wysoki spadek tempe-
ratury przy sterowaniu
czasem garowania

zbyt krotki czas schtadzania

+ zbyt wilgotna konncowa
faza garowania

*

Przyczyny

* zbyt mocna maka (za duzo
glutenu)

* zbyt luzne ciasto
* zbyt mtode ciasto
* zbyt duza wilgotnos¢ gary

Przyczyny

* zbyt krétki spoczynek
ciasta

kesy za mato ustabilizowa-
ne w trakcie garowania

przegarowanie

zbyt wilgotna gara

za kroétki czas obskoérzenia
za zimny ttuszcz

rézny czas smazenia kaz-
dej ze stron paczka

*

* 6 6 o o

—

Btedy dotyczace
skorki / kolorowanie

Rady
+ dopasowanie temperatury

+ dbanie o odpowiedni
odstep miedzy deskami do
garowania

* zwaza¢ na optymalng
wilgotnos¢ przy koncu
gary

Rady

* W razie potrzeby zastosowac
zaczyn

* dobrze wymieszac¢ ciasto

* sprawdzi¢ wydajnos¢ cia-
sta i w razie potrzeby
zmniejszy¢ ilos¢ wody w
ciescie

* prowadzi¢ chtodne ciasto i
przestrzega¢ czasu spoczynku
(co najmniej 10min)

* sprawdzi¢ wilgotnos¢ garowni-
ka i dopasowac do potrzeb

Rady

+ uwazaé na wystarczajgco
dtugi spoczynek ciasta

* zastosowac produkt stabi-
lizujacy gare np. UNIFERM
Berliner Twenty

* smazy¢ przy 3/4 gary

* sprawdzi¢ ustawienia garow-
nika i dopasowac odpowiednio
do potrzeb

* przed smazeniem pozostawi¢
do odpowiedniego obskorzenia

* sprawdzi¢ temperature
tluszczu (podwyzszyc)

+ smazy¢ jednakowo dtugo
z obu stron
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Btedy dotyczace skorki /
kolorowanie

Przyczyny Rady
+ zbyt duza zwartosc jaj * sprawdzi¢ recepture i w
badz ttuszczu w ciescie razie potrzeby zredukowaé

ilos¢ jaj i thuszczu

* sprawdzi¢ wydajnos¢ cia-
sta i dopasowac ilosc¢
wody (zmniejszy¢)

* sprawdzi¢ temperature
ttuszczu w patelni, najle-
psza temperatura smazenia
to ok. 175°C

+ za luzne ciasto

¢ za niska temperatura
tluszczu

Przyczyny Rady
* zbyt duza zawartos¢ cukru * sprawdzi¢ recepture i w
w ciescie razie potrzeby zredukowac

ilo$¢ cukru (lub stosowaé
pasty UNIFERM Back-Paste,

*

za goracy ttuszcz do

smazenia o UNIFERM Exquisit, ktére
¢ za diugi czas smazenia zawieraja odpowiednia ilos¢
+ stary tluszcz smazalniczy cukru i ttuszczu)

* najlepsza temperatura
smazenia to ok. 175°C

+ skréci¢ czas smazenia,
ok. 6-7 min

* regularnie wymienia¢ ttuszcz

Przyczyny Rady

* za mato cukru w ciescie * zastosowanie odpowied-

+ zbyt miode ciasto nich mieszanek lub past

) . do produkcji pgczkéw, jak

¢ za zimny ttuszcz w patelni np. UNIFERM Berliner

* za krotki czas smazenia Twenty, badZz UNIFERM
Exquisit, UNIFERM Back-
Paste

* najlepsza temperatura
ttuszczu ok. 175°C

+ zachowac¢ czas spoczynku
minimum 10 min

¢ przediuzenie czasu smaze-
nia, ok. 6-7 min

Btedy dotyczace
skorki / kolorowanie
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Przyczyny
za mato drozdzy
* za sztywne ciasto

+ za krotki spoczynek przy
zbyt chtodnym ciescie

niewystarczajgca gara
kesow

zbyt sucha gara

*

*

*

Btedy w formie

Rady
* zwiekszenie ilosci drozdzy

* prowadzenie luzniejszego
ciasta

* dopasowanie ilosci
drozdzy do metody
prowadzenia

* smazy¢ przy 3/4 gary
* uwazac na wilgotnos¢ gary

Przyczyny

¢ za duza ilos¢ drozdzy

¢ za mocne ciasto

+ zbyt mocne zwerkowanie
* za krotka gara

Przyczyny

+ zastosowanie zbyt duzej
ilosci drozdzy

¢ za luzne ciasto

zbyt dtugi czas garowania

wysoka temperatura w
garowni

*

*

Rady
+ zredukowanie ilosci drozdzy

* sprawdzenie wydajnosci
ciasta i dopasowanie do
potrzeb

* wydtuzy¢ spoczynek ciasta
o ok. 10 min

* dopasowac ustawienia
garownika

* po garze wstepnej przyci-
snac kesy

* przy 3/4 gary odstawi¢ do
obskérzenia

Rady
* zredukowanie ilosci drozdzy

* sprawdzenie wydajnosci
ciasta i dopasowanie do
potrzeb

* sprawdzenie czasu
garowania

* zastosowanie produktow
stabilizujgcych gare np.
UNIFERM Berliner Twenty

* sprawdzenie temperatury

garownika i w razie potrze-
by zredukowanie
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Btedy w formie

Przyczyny
+ zbyt mata zawartos¢ jaj

¢ za duza, niestabilna
obrgczka

zbyt wilgotna koncowa
gara

+ zbyt dtuga gara

niewystarczajgcy czas
obskorzania

niewystarczajgcy czas
smazenia

*

*

*

Przyczyny

* maka zbyt mocna (za duzo
glutenu)

za duza nawazka

za duza zawartos¢
tluszczu w recepturze

zbyt mato drozdzy

+ zbyt mocno obskoérzone
kesy

*

*

*

Przyczyny

za duzo drozdzy
niestabilne kesy ciasta
zbyt wilgotna gara

zbyt diuga gara

za krotki czas obskorzania

za niska temperatura
smazenia

+ za krétki czas smazenia

* niewystarczajgca ilos¢
przewracania pgczka w
patelni

* & 6 o o o

—

Rady

* zwiekszenie zawartosci jaj

* po garze wstepnej przycis-
nac kesy

* przy 3/4 gary odstawi¢ do
obskérzenia

+ temperatura smazenia ok.
6-7 min, na koricu smaze-
nia przy uzyciu kratki
zanurzy¢ paczki w ttuszczu

+ stosowac produkty stabili-
zujgce gare np. UNIFERM
Berliner Twenty

Rady

+ zastosowanie specjalistycznej
pasty, jak np. UNIFERM Ex-
quisit, UNIFERM Back-Paste
lub mieszanki o wtasciwo-
Sciach stabilizujgcych gluten
np. UNIFERM Berliner Twenty

* sprawdzi¢ recepture i w razie
potrzeby dopasowac

* sprawdzi¢ ilo$¢ drozdzy i w
razie potrzeby dopasowac

* przykry¢ kesy ciasta podczas
gary

+ dbac¢ o odpowiednig wil-
gotnos¢ powietrza

Rady
+ zredukowanie ilosci drozdzy

¢ sprawdzenie warunkow w
garowniku i dopasowanie
w razie potrzeby

+ zredukowac¢ koncowg gare

* pozostawi¢ kesy do odpo-
wiedniego obskdérzenia

+ stosowac produkty stabili-
zujgce gare np. UNIFERM
Berliner Twenty, czy
UNIFERM Exquisit i
UNIFERM Back-Paste

* sprawdzi¢ warunki smazenia
i w razie potrzeby
odpowiednio dopasowac

Btedy w formie
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Przyczyny Rady
* za mato drozdzy * zwiekszenie ilosci drozdzy
+ zbyt mocne ciasto * sprawdzenie wydajnosci
* niewystarczajace miesienie ciasta, intensywne pro-

: wadzenie luzniejszego
¢ za krotka gara ciasta

+ intensywne miesienie
ciasta

* przedtuzy¢ czas garowania

Przyczyny Rady
¢ za duza ilos¢ drozdzy * zmniejszenie ilosci drozdzy
* zbyt luzne ciasto * sprawdzenie wydajnosci

ciasta, prowadzenie mo-
cniejszych ciast

* prowadzenie chtodnego
ciasta, nie ponad 26°C

* zbyt ciepte ciasto

Przyczyny Rady

* zbyt wysoka zawartosc * stosowanie ok. 0,200 —
biatka w ciescie 0,250 kg jaj na 1 kg maki /

+ za mata zwarto$é tuszczu lub zastosowanie mieszan-

ki do paczkow

* zwiekszy¢ ilos¢ ttuszczu w
] i ciescie, sprawdzi¢ wydaj-

zbyt ciepte ciasto no$é ciasta, prowadzi¢ lu-
Zniejsze ciasto

* prowadzi¢ chtodne ciasto
nie ponad 26°C

w ciescie
* zbyt sztywne ciasto

*

Btedy w miekiszu
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Btedy w miekiszu

miekisz oddzielony od skorki
(dziura pod skérka)

Przyczyny
¢ za krétka gara kesow ciasta

+ zbyt sucha gara kesoéw
ciasta

¢ przy produkcji maszynowej
zamkniety olej w kesach
ciasta

¢ zbyt diugi czas obskorza-
nia / za mocna skoéra

Rady
* smazy¢ kesy przy 3/4 gary

* sprawdzi¢ temperature
garownika

* uzywac w lejkach tylko
niewielkiej ilosci ttuszczu

* sprawdzi¢ czas obskoérza-
nia i w razie potrzeby
skréci¢

miekisz nasigka tluszczem

Przyczyny

* zbyt duza zawartos¢
ttuszczu w ciescie

. zpy,t ma’fa zawartos¢ jaj w
ciescie

zbyt luzne ciasto

za mtode ciasto

otwarta, zamgczona sluza
za dtuga gara kesow ciasta

za niska temperatura
tluszczu w patelni

* & 6 o o

Rady

* sprawdzi¢ recepture i w
razie potrzeby zredukowac
ilos¢ ttuszczu (lub stoso-
wac pasty z zawartoscig
cukru i ttuszczu np.
UNIFERM Back-Paste,
UNIFERM Exquisit)

¢ dozowac ok. 0,200 - 0,250
kg jaj

* na kg maki / zastosowac
mieszanke

* sprawdzi¢ wydajnos¢ cia-
sta i w razie potrzeby
dostosowac

* prowadzi¢ chtodne
ciasta (nie ponad 26°C)
oraz przestrzegaé¢ czasu
spoczynku ciasta (ok. 10 min)

+ stosowac stabsze maki,
sprawdzi¢ ustawienia ma-
szyn (presy, zaokraglarki)

+ dopasowac ilos¢ drozdzy
do metody prowadzenia
ciasta

* sprawdzi¢ temp. tluszczu
w patelni (ok. 175 °C)

Btedy w miekiszu
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Przyczyny

+ zbyt mocno podgrzana
pomada

* zbyt rzadka pomada
+ zbyt ciepty paczek

Przyczyny

¢ pomada za mocno
rozgrzana

¢ pomada odgrzewana kilka
razy

+ pomada wysycha na pgcz-
kach

Przyczyny

* zbyt lejgca sie pomada
+ naktadana za duza ilos¢
pomady

sptywanie glazury z
wypiekow

naktadanie pomady na
zbyt gorgce paczki

*

*

Btedy w wykonczeniu

Rady

* nie nagrzewac¢ zbyt mocno
pomady, nie ponad 35°C

* nie naktada¢ pomady na
zbyt gorgce paczki

Rady

* rozgrza¢ pomade do temp
ok. 35°C

* podgrzac tylko potrzebng
ilos¢ pomady

* pokry¢ wypieki zelem

Rady

* nakfada¢ mniejszg ilos¢
pomady

* nie naktada¢ pomady na
zbyt gorace paczki

* wystudzi¢ paczki przed
naktadaniem pomady

Btedy w wykonczeniu
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Btedy w wykonczeniu

Przyczyny

+ Kesy ciasta przed smaze-
niem zbyt mocno obsko-
rzaty

+ zbyt sucha powierzchnia
paczka

* wypieki zbyt zimne przy
pokrywaniu cukrem

Rady

*

*

skroci¢ czas obskdrzania

przestrzegac wilgotnosci
powietrza ok.75%

pokrywac cukrem jeszcze
ciepte paczki

stosowac cukier nietopliwy
UNIFERM Zauber-Schnee

Btedy w
wykonczeniu



