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Berliner Twenty

Mieszanka do pgczkéw
i innych wyrobow cukierniczych



UNIFERM Berliner Twenty

Mieszanka do paczkow
i innych wyrobéw cukierniczych

UNIFERM Berliner Twenty to specjaina
mieszanka dedykowana do produkcji paczkow
oraz innych wyrobéw cukierniczych.

Produkt przystosowany do wszystkich metod
obrébki ciasta, w tym produkcji przemystowej.
Pieczywo na bazie UNIFERM Berliner Twenty
charakteryzuje sie duza objetoscia i wysoka
stabilnoscig podczas catego procesu produkcii.

Zastosowanie: paczki i inne produkty cukiernicze
Dozowanie: 20 % na make

=

Paczki. .

O Gwarantowana pewnosS¢ - poprzez odpowiednig
wilgotnosSe ciasta, przystosowang szczegoblnie
do sterowania czasem garowania

(O Stabilnosc obraczki - zapewnia jednakowy
wyglad paczkow

O Duza objetos¢ - poprzez silne i stabilne
wynoszenie podczas garowania

O Wiecej smaku - delikatna skaérka,
krotki zgryz i wspaniaty smak

Potrzebujg Panstwo wiecej informacji? Jestesmy do dyspozycji.

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

RECEPTURA PODSTAWOWA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszat

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg
UNIFERM Berliner Twenty 1,700 kg
Margaryna 1,000 kg
Drozdze UNI Aktiva 1,000 kg
Jaja 2,000 kg
Woda ok. 3,000 - 3,200 kg

RAZEM: 18,700- 18,900 kg

PRODUKCJA

Mieszanie*: intensywnie

Temp. ciasta: prowadzi€ zimne ciasto

Spoczynek: ok. 10 min

Presa: 1,200 kg

Gara: ok. 15 min.

Temp. ttuszczu: 175°C

Wskazowka: Pozostawi¢ do dobrego

obskoérzenia

*Parametry mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju miesiarki.



