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UNIFERM KornPur

Mieszanka do produkcji pieczywa ziarnistego

UNIFERM KornPur to starannie wyselekcjonowane sktadniki
najwyzszej jakosci - owies i orkisz w postaci ptatkow, ztote siemie
Iniane, tupiny nasion babki jajowatej i Sruta z bobu.

Wyjatkowe dodatki podnosza jakoSE otrzymanego chleba,
dostarczajac jednoczesnie cennych roslinnych protein.

Pieczywo wypiekane na UNIFERM KornPur to prawdziwa
uczta smaku. Dzigki temu kazdy kes staje sie niepowtarzalnym
doznaniem smakowym.

Dozowanie: 65% mieszanki + 35% nasion oleistych

bez laktozy {r‘ weganski czysta etykieta

Zalety UNIFERM KornPur

Bogactwo ziaren, ktére sg wyraznie widoczne w migkiszu
oraz wyczuwalne w smaku

Petnoziarnisty chleb z wilgotnym miekiszem

Oryginalny zapach i smak pieczywa

Czysta etykieta produktu gotowego - szansa na
pozyskanie nowego, Swiadomego klienta

Autorska receptura, pozwalajgca 0droznic sie od konkurencii
- chleb ,ZIARNO W ZIARNO"

Sruta z bobu owies orkisz

nasiona oleiste bez maki

Szczegolnie cennu, dzieki zawartosci sruty z bobu i tupin
nasion babki jajowatej

Dtuga Swiezosc otrzymanego pieczywa

Dowolnos¢ kreowania wtasnych receptur poprzez
rozne dodatki

Bez maki - zgodnie z zapotrzebowaniem zywieniowym
wielu konsumentow

Vegan - silny trend = filozofia zycia, dla konsumenta
poszukujacego produktow pochodzenia roslinnego

weganski

UNIFERM

KornPur
- czystosc smaku,
_ bogactwo ziaren!

Potrzebujg Panstwo wiecej informac;ji? JesteSmy do dyspozyc;ji.

UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
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UNIFERM  KornPur - Czystos¢ smaku, bogactwo ziaren!

KornPur

ZIARNO W ZIARNO
- smak w najczystszej postaci

Pur - inspiracja puryzmenm,
sztuka skupienia sie na istocie -
bez zadnych rezygnaciji. —
W coraz wiekszym stopniu podgzamy

za trendem czystej zywnosci.

~Mniej znaczy wiecej" - to filozofis,

w ktorej naturalne sktadniki stanowia
fundament doskonatej, czystej przyjemnosci.

Uniferm KornPur to wyjatkowe sktadniki,

takie jak Sruta z bobu, tupiny nasion babki
jajowatej, ptatki owsiane, siemig Iniane s
ztote, ptatki z pszenicy orkisz i btonnik
jabtkowy, ktore umozliwiajg stworzenie
autorskiej receptury
LZIARNO W ZIARNO".

ZIARNO W ZIARNO

= ,Czysta przyjemnosC"

U ,,Z|ARNO W ZIARNO” to pieczywo wieloziarniste,

ktére zawiera cenne sktadniki dla zdrowia

« Czysta etykieta produktu gotowego - propozycja dia
Swiadomych konsumentéw, ktdrzy zwracajg uwage na sktad
produktow i s gotowi zaptacic za nie wiecej

o OSZCZQdHOQé CZaSU - szybki i prosty sposéb
przygotowania, BRAK fermentacji koncowej pieczywa

+ Niezwykle cenny;, dzigki dodatkowi BOBU.
B6b nadaje chlebowi delikatny orzechowy charakter,
jednoczesnie zwiekszajac iloS¢ biatka



e Korzysci A

+ZIARNO W ZIARNO"
« WYSOKA ZAWARTOSC
BLONNIKA POKARMOWEGO
Chleb ,ZIARNO W ZIARNQ" zawiera
az 16,1 g btonnika/100 g produktu. RECEPTURA na 35 sztuk
« ZRODLO BIAEKA Ciasto: UNIFERM KornPur 6,500 kg
Przynajmniej 12 % wartosci UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,100 kg
energetycznej chleba ,ZIARNO LN’N'FERM+AktiV3 . ?ggg tg
R , . asiona stonecznika ) g
W ZIARNO" pochodzi z biatka. Pestki dyni 1500 kq
+ NISKA ZAWARTOSC CUKROW P Siemig Iniane 0500 kg
Chleb ,ZIARNO W ZIARNO" zawiera 15 g ‘ ods 7500 kg
C B KL > Posypka: Pestki dyni 1,400 kg
* 0 OBNIZONEJ Zf\WARTOSCI RAZEM: 19100 kg
WEGLOWODANOW*
Chleb ,ZIARNO W ZIARNQ" zawiera 123 g
weglowodandw /100 g produktu. O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych obrotach.

O Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,500 kg, obtoczyc

*Obnizeni rtosci lowodané i
b e s w posypce (masa posypki 0,04 kg), wtozyc do foremek.

595,% w porswraniyz cieber razGEiREes O Wypiek z zaparowaniem komory, po 5 minutach

i stonecznikiem. odciagnaé pare.
NISKA WARTOSC INDEKSU

GLIKEMICZNEGO

Chleba ,ZIARNO W ZIARNO" IG = 43 PARAMETRY TECHNOLOGICZNE:

Badania wartosci indeksu i tadunku glikemicznego

pieczywa przeprowadzono wedtug wytycznych M|eszar?|e: U
,Glycemic index methodology', ktére zostaty Temp. ciasta: 26°C
opublikowane w Nutrition Research Reviews. 0 Nawazka (kesa): 0,500 kg
Nawazka (catosc) 0,540 kg
BEZ MAKI } Fermentacja wstepna: 15 min.
Fermentacja koncowa: brak
Temp. wypieku: 240 °C opadajgca do 210 °C
Czas wypieku: 60 min.

Wartos¢ odzywcza pieczywa ,ZIARNO W ZIARNO"
w 100 g produktu

Wartos¢ energetyczna 1070 kJ/258 kcal
Biatko 123 g
Weglowodany 123 g
- wtym cukry 1,59
Ttuszcz : 14,29
- w tym kwasy ttuszczowe nasycone 1,8 g
Btonnik pokarmowy 161g
A Sal 1549
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