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Dyniowy kwartet

Cztery jesienne, dyniawe wypieki
~ na bazie soku oraz pestek z dyni
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UNIFERM

Perty dyniowe

RECEPTURA RECEPTURA

® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. ® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna graham typ 1850 9,000 kg Ciasto: UNIFERM Buttermilchperlen 1,000 kg

UNIFERM FermFresh® Kurbis 1,500 kg UNIFERM FermFresh® Kurbis 0150 kg

Maka pszenna typ 500 1000 kg Woda 1,000 kg

Drozdze UNI Aktiva 0,500 kg RAZEM: 2150 kg

UNIFERM Eisstar 0,300 kg

Olej 0,300 kg

Sal 0250kg @ Ze wszytkich sktadnikow wyrobi¢ jednorodng mase.

) Woda. ) 6000 kg @® Recznie lub maszynowo szprycowat na ttuszez, kule

Posypka: Pestki dyni 1000 kg samoczynnie obracja sig w thuszczu.

Maka pszenna graham 0,500 kg

Wskazéwka: Do powyzszej receptury mozna dodac 0,100 g cukru w celu

RAZEM: 20,350 kg uzyskania mniej wytrwnego smaku.

® Make graham namoczyé z catoScig wody z receptury
przez ok 30 min.

® Nastepnie dodajac do wszytkich sktadnikéw wyrobic PRODUKCJA
ciasto.
Mieszanie: 2-3 min.
@® Przerabiac jak zwykte butki. Temp. ciasta: 5200
® Wypiekac z zaparowaniem, S min przed koficem Spoczynek: 10-20 min.
otworzyc cug. Temp. ttuszczu: 170°C
PRODUKCJA Czas smazenia: 7-8 min.
Mieszanie: 7+6 min.
Temp. ciasta: 26°C
Spaczynek: 15 min.
Nawazka (presa): 2400kg
Gara sztuk: 45 min.
Temp. wypieku: 210°Cdo235°C
Czas wypieku: 22 min.

*Parametry wupieku oraz mieszanie moga réznit sie w zaleznosci od rodzaju maki | pieca

*Parametry wypieku oraz mieszanie mogg réznic sig w zaleznosci od rodzaju maki i pieca



Babka z dynia

RECEPTURA

® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg
UNIFERM FermFresh® Kurbis 2,000 kg
UNIFERM HefeFeinPaste 3,000 kg
Drozdze UNI Aktiva 1,000 kg
Sl 0120 kg
Margaryna 1,000 kg
Cukier 1,000 kg
Woda 6,000 kg
RAZEM: 24,120 kg

® Po miesieniu ciasto spoczywa ok 2 godz.

® Po spoczynku wazyc kesy ciasta o pozadanej
gramaturze (zaleznie od docelowej foremki), obrabiac
i wktadat do (nattuszacznych) forem lub palilotek

® Formy wstawit do

gary.

@® Po garze wsadzi¢ do pieca i wypiekac bez zaparowania

przy otwartym cugu.
Wskazéwka: Poleca sie pokryé gorng powierzchnie babki smardwksa
Z jajka przed wsadem.
PRODUKCJA
Mieszanie: 8+12 min.
Temp. ciasta: 31°C
Spoczynek: 120 min.
Nawazka: zaleznie od formy
Gara sztuk: 60 min.
Temp. wypieku: 190°C L220°C
Czas wypieku: 30 min.

*Parametry wypieku oraz mieszanie mogg roznic sie w zalezno&ci od rodzaju maki i pieca

Placek dyniowy

RECEPTURA

® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszat.

Ciasto: UNIFERM RoyalCake 30 3,000 kg
UNIFERM FermFresh® Kurbis 2,000 kg
Maka pszenna 3,500 kg
Cukier 3,500 kg
Jaja 5,500 kg
Olej 5,000 kg
Woda 1,000 kg
Obktad:  Pestki dyni tamane 0150 kg
Nadzienie pomarafnczowe 0150 kg
RAZEM: 23,800 kg

@® Po miesieniu ciasto uktadac na blache 60x40,
smarowat nadzieniem pomaranczowym i posypac

pestkami dyni.
® Wstawi¢ do pieca.

PRODUKCJA

Mieszanie:
Spoczynek:
Nawazka:
Temp. wypieku:
Czas wypieku:

5 min.
brak
3400kg
200°C
35 min.

*Parametry wypieku oraz mieszanie moga roznit sig w zaleznosci od rodzaju maki | pieca



Dyniowy kwartet
Cztery jesienne, dyniowe wypieki
- na bazie soku oraz pestek z dyni

Dyniowy kwartet to cztery doskonate
receptury na pieczywo cukiernicze oraz butke
z wykorzystaniem dyniowych wtaSciwosci
produktu UNIFERM FermFresh® Kiirbis, ktéry
dzigki zawartosci blisko 70% sktadnikéw z dyni:
pestek oraz soku z dyni nadaje produktom
charakterystyczny, dyniowy smak i aromat.

Butki graham z dynig - bedgce potgczeniem maki
pszennegj graham z odzywczymi wiasciwosciami
dyni, to udana harmonia smaku do wytrawnego
$niadania.

Perty dyniowe - stworzylismy réwnowazac
stodki smak kul maslankowych lekko wytrawna,
dyniowa nuta.

Babka z dynig i Placek dyniowy - to nowatorskie
odstony tradycyjnych form wypieku, w potgczniu
z dynia wiasnie, niepowtarzalne w swaim rodzaju.

Unikalny smak pieczywa z dynig to doskonata
alternatywa w codziennej diecie oraz idealna
baza pomystow na sezonowe produkty jesiennel

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.

UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
Telefon: +48 61887 66 02 | Fax: +48 6187192 07
info@uniferm.pl | www.uniferm.pl



