UNIFERM XtraSauer

Srodek do pieczywa mieszanego, zytniego i petnoziarnistego,
do prowadzenia prostego oraz kombinowanego

UNIFERM XtraSauer - extra pewnosc!
Wysoka kwasowosc sprawia, ze produkcja chleba jest bardzo
bezpieczna.

UNIFERM XtraSauer - podwojna oszczednosc!

Potaczenie sktadnikow aktywnych oraz wysokie stezenie
kwasu, poprawia wtasciwosci ciasta i utrzymuje jego niskie
zuzycie.

UNIFERM XtraSauer - z mega enzymami!

Zawiera w swoim sktadzie enzymy, ktore utatwiajg obrobke
ciasta, poprawiaja jego stabilnose, nadajg miekiszowi
rownomierng porowatosc i elastycznosc.

Dozowanie: 2-2,5% w stosunku do masy maki zytniej

Zalety:
Kwas w proszku o wysokim potencjale zakwaszajgcym;
Optymalne wtasciwosci ciasta;
Poprawia stabilnos¢ ciasta podczas procesu
technologicznego;
Zwieksza objetosc pieczywa, miekisz jest rownomierny,
elastyczny;
pH29 (+/-0.3);

Tabela dozowania UNIFERM XtraSauer w g/kg maki

Wysoka kwasowosé 405 (+/-30);

Utatwia obrobke ciasta - ciasto jest mniej klejace;

Smak i zapach tradycyjnego chleba;

/)

Zawartosc mak Prowadzenie | Prowadzenie kombinowane | Prowadzenie kombinowane | Prowadzenie kombinowane
Maka zytniaw % = Maka pszenna w % proste 10% kwasu podstawowego | 15% kwasu podstawowego | 20% kwasu podstawowego
50 50 13g 10g 99 89
60 40 159 12g Mg 9g
70 30 18g 159 13g 10g
30 20 20g 179 149 11g
30 10 23g 20g 169 129
100 0 25g 23g 19g 15g
Chlet?lcr)%zowg 0 359 30g 259 20g

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozycji.

UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
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Srodek do pieczywa mieszanego, zytniego
i petnoziarnistego, do prowadzenia prostego
oraz kombinowanego
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RECEPTURA na 29 szt

Ciasto: UNIFERM MegaStabil 0,100 kg
UNIFERM XtraSauer 0,060 kg
UNIFERM Aktiva 0,350 kg
Maka pszenna typ 750 7,000 kg
Maka zytnia typ 720 3,000 kg
Sol 0180 kg
Woda, ok. 6,500 kg

RAZEM: 17,190 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na

szybkich obrotach.

O Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,580 kg, zaokraglic,
wydtuzygé, wtozye do koszykéw. Fermentacja koncowa

W garowni.

O Wypiek z zaparowaniem komory, po 5 minutach

odciggnac pare.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

RECEPTURA na 33 szt

Ciasto: UNIFERM MegaStabil 0,150 kg
UNIFERM XtraSauer 0.250 kg
UNIFERM Aktiva 0,500 kg
Maka zytnia typ 720 10,000 kg
Sal 0,200 kg
Woda, ok.* 8,000 kg

RAZEM: 19,100 kg

* ilos¢ wody uzalezniona od wodochtonosci maki

szybkich obrotach.

Mieszac wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na

Podzieli€ ciasto na kesy o masie 0,570 kg, wtozye do

foremek. Fermentacja koncowa w garowni.

odciaggnac pare.

Wypiek z zaparowaniem komory, po S minutach

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstgpna:
Nawazka (kesa):

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

6+4 min.

26-28 °C

10-15 min.

0,580 kg

50-55 min.

230 °C (g6ra) 220 °C (dot)
33 min.

Mieszanie:

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

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

9+2 min.

28-30°C

okoto 15 min.

0,570 kg

okoto 60 min.

240 °C (gora) 230 °C (dot)
50 min.




