Grillowe podréze kulinarne

Letnia pogoda i stonce niezmiennie zachecaja nas do spedzania
czasu na Swiezym powietrzu. Czas grillowania to dla wszystkich
idealne potaczenie spotkania towarzyskiego, przyrody i tego co
na grillu najlepsze - jedzenia.

Nasz folder to zebrane podczas podrozy receptury na pyszne
wypieki - ktore sg oczywiscie jednym z wazniejszych punktow
grillal

Zachwyccie sie razem z nami bagietkami - francuska z serem,
doprawiong szczypta musztardy, lub wioska z oliwkami
i suszonymi pomidorami.

Delikatne focaccie i pita, lub chleb prowansalski i twist sycylijski
beda Swietng baza do grillowanych kanapek czy hamburgerow.

Podane z dodatkiem oliwy beda wspaniatym positkiem samym
w sobie....

A na wytrawny deser proponujemy wciagajgce przekaski.

Mamy kacik finski z miksem potfrancuskich wypiekow, ktore
dzwiecznie chrupig i tylko czekajg na zanurzenie w sosie lub
guacamole.

Zainspirowani faworkami przygotowaliSmy tez zakrecone
szpinakowe i boczkowe szalefstwo - z potkruchego ciasta
z przepysznymi farszami.

Niezaleznie ktory wypiek wybierzecie - bedzie gwarancja
udanego GRILLA.

Produkty UNIFERM w folderze:

UNIFERM FermFresh® Hafer
UNIFERM FermFresh® Hirse
UNIFERM Baguette del Sol
UNIFERM FinnMix
UNIFERM CrustyTop Flex
UNIFERM CrustyTop Pepper
UNIFERM Pane Adria
UNIFERM MegaStabil
UNIFERM FavourMix
UNIFERM Aktiva

UNIFERM Eisstar

UNIFERM  Grillowe podréze kulinarne
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Bagietka wtoska

RECEPTURA na 56 szt

Ciasto: Uniferm FermFresh® Hafer 2,500 kg
Uniferm Eisstar 0,300 kg
Uniferm Aktiva 0,300 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Sol 0,200 kg
Suszone pomidory 0,600 kg
Oliwki 0,600 kg
Woda, ok. 5,200 kg

RAZEM: 19,700 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach, pod koniec czasu miesienia dodac¢ suszone
pomidory i oliwki.

O Ciasto podzielic na kesy o masie 0,350 kg, zaokraglic,
wydtuzyc, utozyc na blachach lub kastach
rozrostowych.

O Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni: proces
Cool Rising ©

O Przed wypiekiem bagietki nacigt ukosnie.

O Wypiekac z op6znionym zaparowaniem komory

wypiekowej (20s).

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 7+8 min.

Temp. ciasta: 258®

Fermentacja wstepna: nie zalecana

Nawazka (kesa): 0,350 kg

Fermentacja koncowa:  CoolRising®

Temp. wypieku: 240 °C (gora) 225 °C (dot)
Czas wypieku: 15 min.

RECEPTURA na 79 szt

Ciasto: Uniferm FermFresh® Hirse 1,500 kg
Uniferm Baguette del Sol 1,000 kg
Uniferm Aktiva 0,300 kg
Maka pszenna typ 550 9,000 kg
Ser z6tty 2,500 kg
Musztarda francuska 0,500 kg
Woda, ok. 5,000 kg

RAZEM: 19,800 kg

O Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich

O O O

obrotach, na 2 minuty przed koncem doda¢ musztarde
francuska i ser zotty pokrojony w kostke (najlepiej
zastosowac twardy ser).

Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,250 kg, zaokraglic,
wydtuzyc, utozyc na blachy.

Fermentacja kofcowa w garowni.

Przed wypiekiem bagietki nacig¢ ukosnie.

WypiekaC z opoznionym zaparowaniem komory
wypiekowej (po 60s).

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 6+2 min.

Temp. ciasta: 26-27°C

Fermentacja wstepna: 30 min.

Nawazka (kesa): 0,250 kg

Fermentacja koncowa: ~ 45-50 min.

Temp. wypieku: 240 °C (gora) 220 °C (dot)
Czas wypieku: 22 min.

Butka pita

RECEPTURA na 137 szt

Ciasto: Uniferm Baguette del Sol 1,000 kg
Uniferm Eisstar 0,200 kg
Uniferm Aktiva 0,300 kg
Maka pszenna typ 550 S,000 kg
Olej roslinny 0,500 kg
Woda, ok. 5,500 kg

RAZEM: 16,500 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach.
O Ciasto podzielic na kesy o masie 0,120 kg, zaokraglic,
fermentacja wstepna.
O Ciasto watkujemy na grubosc 3-4 mm, odtozyc na
blachy.
O Fermentacja koficowa w chtodnio-garowni - proces
% Cool Rising®.
O Wypiekac¢ bezposrednio na trzonie z zaparowaniem
komory wypiekowej.

. jﬂi, . PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 6+6 min.

Temp. ciasta: 26-27°C

Fermentacja wstepna: 10 min.

Nawazka (kesa): 07120 kg

Fermentacja koncowa:  CoolRising®

Temp. wypieku: 260 °C (gora) 260 °C (dot)
Czas wypieku: 8 min.

Focaccia

RECEPTURA na 120 szt

Ciasto: Uniferm Baguette del Sol 1,000 kg
Uniferm Eisstar 0,270 kg
Uniferm Aktiva 0,200 kg
Maka pszenna typ 550 S,000 kg
Olgj roslinny/Oliwa z oliwek 0,300 kg
Wada, ok. 7,300 kg

RAZEM: 18,070 kg

Dodatki: Oliwki czarne 0,750 kg
Pomidorki koktajlowe 0,750 kg
Rozmaryn 0,020 kg

RAZEM: 19,590 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach

O Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,150 kg, delikatnie
zaokragli¢, utozyc na blachach i pozostawic na S0
minut.

O Kesy przycisnac opuszkami palcow i pouktadac oliwki
i pomidorki koktajlowe. Fermentacja koncowa w garowni
30 minut lub w chtodnio- garowni: proces Cool Rising®

O Wypiekac z niewielka iloscig zaparowania komory
wypiekowej.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: S5+15 min.
Temp. ciasta: 25°C
Fermentacja wstepna: S0 min.
Nawazka (kesa): 0150 kg
Nawazka (catosc): 0,160 kg

Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:
Czas wypieku:

30 min./Cool Rising®
240 °C (gora) 225 °C (dot)
12 min.




RECEPTURA
Ciasto: Uniferm FavourMix 5,000 kg O
Uniferm Eisstar 0,200 kg
Uniferm Aktiva 0,400 kg
Maka pszenna typ 550 5,000 kg O
Sol 0100 kg
Cukier 0100 kg
Margaryna 0,700 kg
Jajka 1,000 kg O
Woda, ok. 3,800 kg
RAZEM: 16,300 kg
Szpinakowe szalefistwa:
Nadzienie: Farsz szpinakowy 5600 kg O
Ser typu feta 2,000 kg
Posypka: Uniferm CrustyTop Pepper 1,200 kg ®
Boczkowe szalenstwa:
Nadzienie: Boczek wedzony plastry 4,000 kg
Ser zotty plastry 4,000 kg O
Posypka: Uniferm CrustyTop Pepper 1,500 kg
Sezam 0,300 kg
PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
Mieszanie: S+7 min.
Temp. ciasta: 26 °C
Fermentacja wstepna: 10 min.
Nawazka boczkowe szalenstwa (kesa/catosc): 0,080 kg/0,129 kg
Nawazka szpinakowe szalenstwa (catosc): 0,105 kg

Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:
Czas wypieku:

40 min./Cool Rising®
220 °C (gora) 200 °C (déh)
12 min.

Szpinakowe szalenstwa / Boczkowe szalenstwa
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Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach.

SZPINAKOWE (239 szt):

Presy o masie 2 kg rozwatkowac na gruboS¢ 6 mm

i szerokos¢ 27 cm, rozsmarowac nadzienie (farsz
szpinakowy 0,70 kg + ser typu feta 0,25 kg), ciasto
ztozy€ ,na trzy" wzdtuz dtuzszego boku.

PocigC na paski o szerokosci 3 cm, nacigt na srodku,
przetozyc raz (lub wiecej) formujac faworka.
Posmarowa¢ wodg i obtoczy¢ w posypce (0,005 kg,
pouktadac na blaszce.

BOCZKOWE (202 szt):

Presy o masie 2,4 kg, podzielic na kesy (30 sztuk)

z zaokragleniem.

Kazy kes rozwatkowac na grubos¢ 2 mm, natozyc
plaster sera i dwa plastry boczku. Zwing¢ w rulon.
Zwilzyc woda, obtoczyc w posypcee (0,09 kg), utozyc na
blachy i nacia¢ 4 razy - gteboko pod katem.

Fermentacja koncowa w garowni lub w chtodnio-
garowni: proces Cool Rising °.
Wypieka¢ z zaparowaniem komory wypiekowe;.

RECEPTURA

Ciasto: Uniferm FinnMix 2,000 kg
Uniferm Eisstar 0,300 kg
Uniferm Aktiva 0,400 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Sol 0,200 kg
Woda, ok. 6,200 kg

Margarynado PUFF Pastry 4,700 kg

przektadania

ciast

RAZEM: 23,800 kg

Posypka Uniferm CrustyTop Pepper 1,700 kg

dekoracyjna - lub s6l gruboziarnista

paluchy:

Posypka Uniferm CrustyTop Pepper/ 1,000 kg

dekoracyjna -  Uniferm CrustyTop Flex

Nachosy: Czarny sezam 0,200 kg

Nadzienie Sos Pizza 7600 kg

slimaczki Ser z6tty widrki 2,850 kg

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 6+7 min.
Temp. ciasta: 25°C

Nawazka Slimaczki (catose): 07100 kg
Nawazka Paluchy (catosc): 0,075 kg
Nawazka Nachosy (catosc): 0,063 kg

Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:

Czas wypieku Slimaczki: 15 min.
Czas wypieku Paluchy: 15 min.
Czas wypieku Nachosy: 12 min.

30 min./Cool Rising®
240 °C (gora) 225 °C (dot)
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Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach.

Ciasto podzieli¢ na presy o masie 2 kg. Rozwatkowaé
ciasto w prostokat, na % powierzchni natozyc 0,5 kg
margaryny, ztozyc ,na trzy“. Nastepnie ciasto
rozwatkowac i sktada¢ metodg 3x3 z 20 minutowymi
odstepami miedzy watkowaniem - ,zasada croissant”.

PALUCHY (340 szt):

Ostatnie (4-te) rozwatkowanie na grubose 4 mm,
szerokoS¢ okoto 28 cm. Ciasto przetozyc na stot,
wycinac¢ paski o szerokosci 2 cm, zwilzy¢ wods,
obtoczy¢ w posypce dekaracyjnej (0,005 kg) wedtug
uznania UNIFERM CrustyTop Pepper albo solg, skrecic
w spiralke.

NACHOSY (396 szt):

Ostatnie (4-te) rozwatkowanie na grubos¢ 7 mm,
szerokosc okoto 20 cm. Ciasto przetozyc na stot,
wycina¢ kwadraty o wymiarach 10x10 cm, i rozcigc
na 2 trojkaty, zwilzyc woda, obtoczyc w posypce
dekoracyjnej.

SLIMACZKI (342 szt)

Ostatnie (4-te) rozwatkowanie na grubosc 4 mm,
szerokosc okoto 28 cm. Ciasto przetozyc na stot,
posmarowat sosem (0,80 kg), posypac zoltym serem
(0,30 kg). ZwinaCt w rulon, pocigé na 3 cm paski, mozna
posypat serem zottym wedtug uznania.

Utozyé na blachy. Fermentacja koficowa 30 minut
lub w chtodnio- garowni: proces Cool Rising®

Spryskac kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac
z zaparowania komory wypiekowe;j.
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Twist sycylijski

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

RECEPTURA na 60 szt

Ciasto: Uniferm FermFresh® Hirse 2,500 kg
Uniferm Eisstar 0,300 kg
Uniferm Aktiva 0,200 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Sol 0,200 kg
Olej roslinny 0,200 kg
Suszone pomidory 0,600 kg
Woda, ok. 7000 kg

RAZEM: 21,000 kg

Posypka Uniferm CrustyTop Flex 0,400 kg

dekoracyjna:  ypiferm CrustyTop Pepper 0,400 kg
Sezam czarny 0100 kg

RAZEM: 21,900 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich

obrotach, na 2 minuty przed koncem czasu miesienia
dodac¢ suszone pomidory.

Ciasto wytozy¢ do pojemnika wysmarowanego olejem
i pozostawi¢ na 90 minut.

Ciasto wytozy¢ na stot, posypac maka zytnia.
Wykrawac podtuzne kesy o masie 0,350 kg.

Obtoczyc w posypce dekoracyjnej, skrecic dwukrotnie,

pouktadac na blachy lub do kast rozrostowych. %

Fermentacja koncowa w garowni (30 minut) lub

w chtodnio- garowni: proces Cool Rising ®
Spryskac kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac

z niewielka iloscig zaparowania komory wypiekowej.

RECEPTURA na 226 szt
Ciasto: Uniferm FermFresh® Hafer 2,500 kg
Uniferm Eisstar 0,300 kg
Uniferm Aktiva 0,300 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Sal 0,200 kg
Woda, ok. 5,000 kg
RAZEM: 18,300 kg
Posypka Uniferm CrustyTop Flex 0,840 kg
dekoracyjna: 50y sezam 07160 kg
Nadzienie: Farsz pizza 6,500 kg
RAZEM: 25,800 kg

O Miesza¢ wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach.

O Ciasto podzielic na presy o masie 1,20 kg zaokraglic.

O Kesy rozwatkowac na grubosc 2 mm w owal. Dwa kesy
natozyc na siebie na krzyz, na srodek natozyc nadzienie
(0,03 kg). Koncowki kesow ztozyc na siebie, gtadka
czescig obtoczyé w posypce (0,004 kg), utozyc na
blachy posypka do gory.

O Fermentacja koncowa 45 minut lub w chtodnio-
garowni: proces Cool Rising ©

O Wuypiekac z zaparowaniem komory wypiekowe;.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (kesa):
Nawazka (catosc):
Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:

Czas wypieku:

6+15 min.

2596

90 min.

0,350 kg

0,365 kg

30 min./Cool Rising®

240 °C (gora) 225 °C (dot)
19 min.

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (kesa):
Nawazka (catosc):
Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:

Czas wypieku:

7+8 min.
25°C

10 min.
0,080 kg
0114 kg
45 min./Cool Rising®

240 °C (gora) 225 °C (dot)
15 min.
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Chleb prowansalski

{ .

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach, pod koniec czasu miesienia dodac suszone
pomidory, oliwki i ziota prowansalskie.

O Ciasto podzielic na kesy o masie 0,360 kg, zaokraglic,
wydtuzyé na okoto 22 cm, utozy¢ na blachach lub
aparatach.

O Fermentacja koncowa w garowni.

O Chlebkina % przycisnac skrobka, tak aby powstata
kratka

O Spryskat kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac
z zaparowaniem komory wypiekowej (20s).

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

RECEPTURA na 59 szt

Ciasto: Uniferm Pane Adria 1,250 kg
Uniferm MegaStabil 0,150 kg
Uniferm Aktiva 0,400 kg
Maka pszenna typ 750 8,000 kg
Maka zytnia typ 720 2,000 kg
Olej roslinny 0,200 kg
Ziota prowansalskie 0,050 kg
Suszone pomidory 0,800 kg
Oliwki 0,800 kg
Woda, ok. 7,500 kg

RAZEM: 21150 kg

Posypka Uniferm CrustyTop Flex/ 0,900 kg

dekoracyjna:  Uniferm CrustyTop Pepper

RAZEM: 22,050 kg

Mieszanie: 4+7 min.

Temp. ciasta: 20°C

Fermentacja wstepna: 10 min.

Nawazka (kesa): 0,360 kg

Nawazka (catosc): 0,375 kg

Fermentacja koncowa: 30 min.

Temp. wypieku: 230 °C (gora) 220 °C (dol)
Czas wypieku: 30 min.




