UNIFERM CrustyTop

Elastyczna posypka dekoracyjna, uszlachetniajgca smak
i aromat pieczywa i nadajgca atrakcyjny wyglad

Atrakeyjny wyglad pieczywa stanowi impuls do zakupu i
przynosi wypiekom wartos¢ dodana. Nadaj chlebowi, butkom,
bagietkom i przekaskom ten szczegolny akcent w wygladzie

i smaku dzieki mieszankom dekoracyjnym UNIFERM CrustyTop.

Posypka dekoracyjna Crusty Top sprawia, ze skorka pieczywa
uzyskuje bardzo ciekawa i zroznicowana teksture.

Zainspiruj swoich Klientow wyjatkowo chrupigca skorka

i niespodziewana przygoda smakowa!

Tak tatwy w uzyciul! _—
Crusty Top w & krokach: SUPER

O Kesy ciasta zwilzyc woda PROSTE
O Obtoczyc kesy w posypce

O Spryskat kesy wodg przed wypiekiem

O Wypiekat z niewielka iloscig zaparowania komory

Twoje korzysti 2 UNIFERM CrustyTop

O Aplikacja na sucho - szybkie i proste przygotowanie to
0szCczednoSC czasuy;

O Produkt idealny do urzadzen posypujacych;

O Elastyczne zastosowanie - produkt o uniwersalnym
charakterze do wykanczania kazdego rodzaju pieczywa;

() Dziegki ekstrudowanemu ryzowi uzyskujemy bardzo
zroznicowang powierzchnie. Otrzymane wypieki wugladaja
atrakcyjnie i niepowtarzalnie, co przycigga uwage
konsumentow;

O Wuyjatkowy smak;

O Skarka wypiekow staje sie bardzo chrupiaca i ztocista;

O Dowaolnost kreowania wtasnych receptur - Inspirujgca
mozliwos¢ dodawania roznych sktadnikow posypek, pozwala
tworzyc autorskie receptury i odroznic sie od konkurenciji

W dwich wariantach smakowych

UNIFERM CrustyTop Flex

Bazowa mieszanka dekoracyjna z ekstrudatem ryzowym do
wykanczania kazdego rodzaju pieczywa

O mozliwost elastycznego faczenia
z innymi sktadnikami takimi jak:
ziarna zboz, nasiona oleiste,
ziota, tarty ser

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

UNIFERM CrustyTop Pepper

Aromatyczna mieszanka dekoracyjna z ekstrudatem ryzowym,
solg i pieprzem do wykanczania kazdego rodzaju pieczywa

O wyrazista, pikantna, intensywnie aromatyczna

O zawiera sol i pieprz
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Elastyczna posypka dekoracyjna,
uszlachetniajgca smak i aromat pieczywa
i nadajgca atrakcyjny wyglad

O



Butki, bagietki z chrupigca posypka

Paluchy z jagta Crusty Bajgle

RECEPTURA na 241 szt RECEPTURA na 218 szt RECEPTURA na 748 szt RECEPTURA na 206 szt butek/47 szt bagietek
Ciasto: UNIFERM FermFresh® Hirse 1,000 kg Ciasto: UNIFERM FermFresh® Hafer 1,000 kg Ciasto: UNIFERM FermFresh® Hirse 1,000 kg Ciasto: UNIFERM Eisstar 0,300 kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg UNIFERM Eisstar 0,300 kg UNIFERM Eisstar 0,300 kg UNIFERM Aktiva 0,500 kg
UNIFERM Aktiva 0,500 kg UNIFERM Aktiva 0,500 kg UNIFERM Aktiva 0,500 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 S50 10,000 kg Sol 0,200 kg
Sal 0,200 kg Sol 0,200 kg Sol 0,200 kg Woda, ok. 5,500 kg
Woda, ok. 5,200 kg Woda, ok. 5,500 kg Woda, ok. 5,200 kg
Margaryna do przektadania ciasta: Posypka: SE:EEES grusthop Flex/ 0,600 kg
Margaryna do przektadania ciasta: Posypka:  UNIFERM CrustyTop Flex/ 0,600 k BUFF Pastr — rustyTop Pepper
UNIFERM CrustyTop Pepper UK Y Y :
PUFF Pastry 5250Kg ylop Fepp RAZEM: 17,100 kg
RAZEM: 18,100 kg Posypka:  UNIFERM CrustyTop Flex/
Posypka:  UNIFERM CrustyTop Flex/ 0,600 kg UNIFERM CrustyTop Pepper 1,500 kg
UNIFERM CrustyTop Pepper RAZEM: 23,950 kg O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
Ser z6tty wiGrki 2,500 kg ' szybkich obrotach.
Cebula prazona 1,000 kg
RAZEM: 26,550 kg Butki: Bagietki:

O Ciasto podzielic na presy O Ciasto podzielic na kesy
o masie 2,4 kg, o masie 0,350 kg,
zaokraglic. zaokragli¢, delikatnie
Presy podzieli¢ na kesy wydtuzyg, fermentacja
(30 sztuk) bez wstepna.

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

O Rozwatkowat ciasto w prostokat, na % powierzchni
natozyc margaryne, ztozyc ,na trzy". Nastepnie ciasto 0O
rozwatkowac i sktada¢ metodg 3x3 z 10 minutowym

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
szybkich obrotach. O

Rozwatkowac ciasto w prostokat, na 4 powierzchni

O

odpoczynkiem migdzy watkowaniem.

Ciasto rozwatkowa¢ na odpowiednig grubos¢ (3 mm),
szerokoS¢ 45 cm, przetozyce na stot. Zwilzyc wstege
woda, posypac zottym serem i cebulg i ztozyc ,na trzy"
Ciasto ponownie spryskac wodg, obtoczyc w posypce
UNIFERM CrustyTop.

WycinaC wstegi o szerokosci 3 cm i dtugosci 15 cm,
skreci¢ w spiralke, utozyc na blachy. Fermentacja
koncowa w garowni.

Spryskac kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac

z niewielka iloScig zaparowania komory.

natozyc margaryne, ztozyc ,na trzy". Nastepnie ciasto

zaokraglenia, zwilzyc O Nastepnie kesy

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

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

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

4+6 min.

26 °C

10 min.

0118 kg

40 min.

240 °C (g6ra) 210 °C (dot)
15 min.

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na

szybkich obrotach.

O Ciasto podzielic na presy o masie 2,4 kg, zaokraglic.

O Presy podzielic na kesy (30 sztuk) z zaokragleniem,
formowac bajgle, obtoczyc w posypce UNIFERM
CrustyTop. Fermentacja koncowa w garowni.

O Spryskac kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac
z niewielka iloScig zaparowania komory.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

O

rozwatkowac i sktada¢ metodg 3x3 z 10 minutowym
odpoczynkiem miedzy watkowaniem.

Ciasto rozwatkowat na odpowiednig grubosc (7 mm),
przetozyc na stot. Zwilzyc ciasto, posypac UNIFERM

CrustyTop, wyciagC kwadraty 4x4 cm, odtozyc na blache.

Fermentacja w garowni.
Spryskac kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac
z niewielka iloScig zaparowania komory

Mieszanie:

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

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

4+6 min.

25C

10 min.

0,080kg

0,083 kg

40 min.

230 °C (g6ra) 210 °C (dot)
16 min.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

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

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

4+6 min.

26 °C

10 min.

0,030 kg

0,032 kg

30 min.

230 °C (gora) 2110 °C (dat)
15 min.

wodg, obtoczyc w
posypce UNIFERM
CrustyTop.

wydtuzyg, spryskac
woda, obtoczyc

w posypce UNIFERM
Crusty Top, utozyc na
blachach lub aparatach.

O Spryskac kesy woda przed wypiekiem. Wypiekac
z niewielka iloScig zaparowania komory.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

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

Czas wypieku:

4+6 min.

24-26 °C

10 min.

0,080 Kg (butkal/0,350 Kg (bagietka)
0,083 Kg (butkal/ 0,362 Kg (bagietka)
45 min.

230 °C (g6ra) 220 °C (dot)

16 min. (butka)/22 Min. (bagietka)



