M

UNIFERM WeizenAktiv

Funkcjonalny Srodek enzymatyczny do poprawy jakosci
wszystkich rodzajow pieczywa pszennego, pieczywa
potcukierniczego i pieczywa mieszanego pszenno-zytniego

[loS€ naturalnych enzymow w mace pszennej od dziesiecioleci
systematycznie maleje. Prowadzi to do zmniejszenia
aktywnosci enzymow w ciescie.

UNIFERM WeizenAktiv to baza do poprawy jakosci wypiekow,
ktorej sktad zostat opracowany tak, aby rekompensowac braki
enzymatyczne. Dzigki kompleksowi aktywnych enzymow nowej
generacji, poprawia jakoSc i SwiezoSc¢ ciast i wypiekow.
WeizenAktiv dziata efektywnie na kazdym etapie procesu,
aktywujac sktadniki maki juz podczas miesienia ciasta,

w efekcie czego otrzymujemy pieczywo o wyraznie lepszej
jakosci i Swiezosci.

WeizenAktiv jest szczegélnie zalecany do wypieku
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pieczywa zawierajgcego cukier, ttuszcz, jaja, mleko itp. __—
SUPER
pROSTE
Niskie dozowanie na make - poprawa ekonomicznosci! UNIFERM WeizenAktiv to wysoka jakoS¢ przetwarzania na
O 1-2 % na make do pieczywa pétcukierniczego kazdym etapie prowadzenia ciasta i stata jakos¢ bez wahan.
O 0,5-1% na make do pieczywa drobnego, butek typu hot-dog, O Okreslony sktad enzyméw - uzyto tylko tych, ktore sg
hamburger i do pieczywa tostowego konieczne
O 0,515 % na make do pieczywa mieszanego pszenno- O Stata aktywnos¢ enzymatyczna - precyzyjne dostosowana
zytniego w zaleznosci od ilosci maki zytniej w recepturze aktywnosS¢ zastosowanych enzymow

O Ukierunkowana funkcja enzyméw - kazdy uzyty enzym
dziata w specyficzny sposob, dostosowany do wiasciwosci
makKi

Zalety UNIFERM WeizenAktiv

O Przyjazna przy deklaracii lista sktadnikow = Czysta etykieta O Przedtuza SwiezoS¢ pieczywa - spowalniajgc proces
wyrobu gotowego czerstwienia N el A T TR R SRR S T
() Utatwia obrobke - ciasto jest elastyczne, rozciagliwe i suche O tadna barwa skorki
O Wyréwnana jako$¢ pieczywa z pierwszych i ostatnich partii O Dobry smak i aromat pieczywa
- gwarantuje stabilnosc i powtarzalnoS¢ produkcii, O Wszechstronny i zmienny w zastosowaniu - do wszystkich
bez wzgledu na wahnigcia jakoSci maki wypiekéw pszennych. Szczegolnie zalecany do wypieku
O Zapewnia bardzo dobrg objetos¢ pieczywa pieczywa zawierajgcego cukier, ttuszcz, jaja, mleko

O Wptywa na migkkos¢ miekiszu - jest bardziej wilgotny ,
i delikatniejszy @ 0 «’

UNIFERM WeizenAktiv - wygodny produkt w proszku

BLEA? UNIFERM  WeizenAktiv CLEAN

LAB

Funkcjonalny Srodek enzymatyczny do poprawy
jakosci wszystkich rodzajow pieczywa pszennego,
pieczywa potcukierniczego i pieczywa

mieszanego pszenno-zytniego @ 0 {7)

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozycji.

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




Drozdzowka z orzechami

RECEPTURA na 55 szt RECEPTURA na 220 szt RECEPTURA na 221 szt butek/177 szt rogali RECEPTURA na 180 szt
Ciasto: UNIFERM WeizenAktiv 0,150 kg Ciasto: UNIFERM WeizenAktiv 0,150 kg Ciasto: UNIFERM WeizenAktiv 0,700 kg Ciasto: UNIFERM WeizenAktiv 0,150 kg
UNIFERM Aktiva 0,700 kg UNIFERM Aktiva 0,700 kg UNIFERM Aktiva 0,700 kg UNIFERM Aktiva 0,700 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg Maka pszenna typ 550 10,000 kg Maka pszenna typ 550 10,000 kg Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Sél 0,200 kg Sol 0140 kg Sal 0140 kg Sol 0,200 kg
Cukier 1,500 kg Cukier 1,500 kg Cukier 0,800 kg Cukier 1,500 kg
Olej roslinny 0,800 kg Olej roslinny 1,000 kg Olej roslinny 0,800 kg Olej roslinny 0,800 kg
Jaja 1,500 kg Jaja 1,000 kg Mleko, ok. 5,200 kg Jaja 1,500 kg
Woda, ok. 3,000 kg Woda, ok. 3,500 kg RAZEM: 17,740 kg Woda, ok. 3,000 kg
RAZEM: 17,850 k e RAZEM: 17,850 ki
9 Nadzienie: UNIFERM Haselnussback 6,000 kg g
Kruszonka: Maka pszenna typ 550 0,750 kg Mieko 5000 kg Nadzienie: jagodowe, morelowe 5,500 kg
Cukier 0,380 kg Kruszonka: Maka pszenna typ 550 1,800 kg
Kruszonka: Maka pszenna typ 550 1,800 kg Masto 1350 kg
RAZEM: 19,550 kg O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na .
Masto 1,350 kg . Cukier 0,900 kg
Cukier 0,900 kg s2ybkich obrotach. RAZEM 27,400 k
u , :
Butki: O Rozwatkowat ciasto na - s
RAZEM: 33,040 kg

grubos¢ 4 mm

i szerokose 25 cm,
wyciac trojkaty o masie
01kg, zwinac, pouktadac
na blachach.

O Podzieli¢ ciasto na presy

O Miesza¢ wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na 0 masie 2.4 kg.

szybkich obrotach.

O Ciasto podzielic na presy o masie 3 kg. Presy
watkujemy we wstege o szerokosci ok 25cm, sztuk), wydtuzyg,
naktadamy nadzienie (na kazda prese 2 kg nadzienia), pouktadac na blachach.
rozsmarowujemy po catosci. Rogale:

O Zwinat w rulon, podzielic na kesy o masie 0,130 Kg,
odktadamy na blachy.

O Fermentacja koncowa w garowni.

O

O

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na

O Presy podzieli¢ na kesy szybkich obrotach.

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na z zaokraglaniem (30

szybkich obrotach.

O Ciasto podzielic na presy o masie 3 kg. Presy podzielic
na kesy (30 sztuk) bez zaokraglenia, wydtuzyc,

O Ciasto podzielic na presy o masie 2,4 kg. Presy podzielic uformowac drozdzowke, odtozy¢ na blachy.

na kesy (30 sztuk) z zaokragleniem, wydtuzyc, z 4 sztuk

zaplatac chatke.

O W potowie fermentacji koncowej kesy posmarowat
jajkiem i na Srodek wyszprycowac nadzieniem przy
uzyciu rekawa cukierniczego (okoto 0,03 kg) i posypac
kruszonka (okoto 0,022 kg)

O Wypiek bez zaparowania komory.

O Fermentacja koncowa w garowni

O W potowie fermentacji koncowej kesy posmarowat
jajkiem i posypac kruszonka (okoto 0,03 kg)

O Wypiek bez zaparowania komory.

O Przed wypiekiem posmarowac roztrzepanym jajkiem

Przed wypiekiem posmarowaé roztrzepanym jajkiem. i nacigt wedtug uznania.

Wypiek bez zaparowania komory. O Wypiek bez zaparowania komory.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE PARAMETRY TECHNOLOGICZNE PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

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

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

446 min.
27-29°C
10 min.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

0,320 kg

0,350 kg

45-50 min.

220 °C (g6ra) 200 °C (dot)
25 min.

Mieszanie: 4+6 min.
Temp. ciasta: 27-29°C
Fermentacja wstepna: 10 min.

Nawazka (kesa): 07130 kg
NawazKa (catosc): 07150 kg

Fermentacja koncowa:  45-50 min.

Temp. wypieku:

Czas wypieku: 15 min.

220 °C (gora) 200 °C (déh)

Mieszanie:

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

Czas wypieku:

4+6 min.
27-29 °C

10 min.

0,080 kg (butka)/0,100 Kg (rogal)
45-50 min.

220 °C (gora) 200 °C (dat)

15 min.

Mieszanie:

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

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

4+6 min.

27-29°C

10 min.

0,100 kg

0152 kg

ok. 50 min.

220 °C (g6ra) 200 °C (dot)
15 min.



