Ochota na owies rosnie...

Wiezrownan aromal‘

FermFresh® Hafer to innowacyjny produkt
fermentacyjny na bazie owsa.

Zgodnie z zasadami produkcji FremFresh®

— o o5 1\_;; ziarna owsa fermentujg dojrzewajac naturalnie
o 7 ot 2 e e T w fermencie owsianym. W ten sposab rozwija sie
B T o naturalne, wielopoziomowe spektrum aromatdw,

nadajgce pieczywu owsianemu niezréwnang
gtebie smaku i aromatu.

... do wytwarzania PN
wyjatkowych wypiekow
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L Zrownowazony
Konsumenci doceniajg trend owsa, rowniez
ze wzgledu na jego przyjazng dla Srodowiska
uprawe. Owies jest pionierska i prozdrowotng

uprawa, wzbogacajgca ptodozmian o
i promujaca bioréznorodnosé. "ﬂtaralnle
pozywny fermenl‘owany
Energetyczny owies zawiera wiele cennych Owies ma tagodny i lekko orzechowy
sktadnikéw, takich jak biatko roslinne, witaminy smak. Podczas fermentacji owsa powstaje
i zwigzki minerane. Jest zrodtem btonnika szeroka gama smakadw, ktére nadajg
i zapewnia uczucie sytosci przez dtugi czas. wypiekom owsianym oryginalny charakter,

niezréwnany smak, soczystosc¢ i Swiezos¢.

UNIFERM FermFresh® Hafer

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie catych ziaren owsa
oraz fermentu owsianego

FF Hafer stworzyliSmy w oparciu o naszg wtasng metode
fermentowania, poddajac temu procesowi cate ziarna owsa.
W ten sposob, wzmocnilismy oryginalny, wyrafinowany smak
owsa, ktory nadaje pieczywu peten charakteru, Swiezy profil.
Fermentowany, Swiezy produkt z dodatkiem owsa jako baza
chlebow i wypiekow drobnych, wpisuje sie w aktualne trendy
rynkowe i zywieniowe.

Zastosowanie: Pieczywo drobne, chleby, przekaski, rowniez
petnoziarniste.
Dozowanie: 20-50% na make

(O W trendzie rynkowym - owies znajduje sie w aktualnych
trendach rynkowych - to doskonaty impuls sprzedazowy

(O Czusta fermentacja - ziarna owsa dojrzewajg w fermencie
owsianym. Aby nadac im wyjatkowego smaku, dodatkowo
uszlachetnione sg zakwasem orkiszowym, stodem i octem
jabtkowym

O Ferment owsiany - fermentacja przy udziale UNIFERM

AromaHefe (specjalistycznych drozdzy aromatycznych)

zagwarantowata autentyczny, wyjatkowy smak owsa

i gtebie jego aromatu

Doznania sensoryczne - fermentowane ziarna owsa nadajg

wuyjatkowa strukture miekiszu i krotki zgryz

Produkt Clean Label

Oszczednosc czasu - uzycie bezposrednie oszczedza czas

produkciji. Produkt mozna stosowac do receptury zaktadowej

Elastyczne zastosowanie - do catej gamy wypiekow

OO0 OO0 O

Niepowtarzalny profil smaku i §wiezosci - poprzez
zastosowanie naturalnych, fermentowanych sktadnikow

Potrzebujg Panstwo wiecej 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

Zalety owsa:

O Porcja zdrowia - Bogate zrédto witamin i cennych
sktadnikéw mineralnych. Znajdziemy tu witaminy z grupy
B: B1, B2, B3 (PP), B5 i Kwas foliowy (B9), a takze cenne
sktadniki mineralne: mangan , fosfor, magnez, miedz,
zelazo, cynk.

O Owies jest zrodtem btonnika pokarmowego, w tym
B-glukanu (rozpuszczalnej frakeji btonnika pokarmowego)
ktory korzystnie oddziatuje na uktad pokarmowy

O Idealny dla diabetykow - owies przyczynia sie do
zmniejszenia wartosci wskaznika glikemicznego,
normalizuje poziom glukozy we krwi dzieki wyraznie
mniejszej, od pozostatych zbdz, zawartosci skrobi
w ziarnie oraz wiekszej zawartosci B-glukanu
i fruktozanow.

O Owies obniza pozom cholesterolu we krwi, a takze
korzystnie wptywa na uktad sercowo-naczyniowy,
wzmachnia system odpornosciowy i nerwowy.

O Dzieki zawartym w sktadzie weglowodanom dostarcza
energii, zapewniajgc dtugie odczucie sytosci.

UNIFERM FermFresh® Hafer

FermFresh”
Hafer

_ Swiezy produkt fermentacyjny na bazie
= catych ziaren owsa oraz fermentu owsianego



Owiesek
Chleb pszenny z ptatkami owsianymi
receptura na 59 szt po 350g

Ziarno Owsa
Chleb zytnio-pszenny z ziarnem owsa
receptura na 42 szt po S00g

Codzienny z Owsem
Chleb pszenno-zytni z owsem
receptura na 35 szt po 550g

Chleb zytnio-pszenny
Z owsem
receptura na 56 szt po S00g

Ciabatta z ziarnem owsa

Pieczywo pszenne

Bagietka i butka z owsem

Pieczywo pszenne

RECEPTURA RECEPTURA RECEPTURA RECEPTURA RECEPTURA RECEPTURA
Ciasto: Maka zytnia typ 720 6,000 kg Ciasto: Maka pszenna typ 750 7,000 kg Ciasto: Maka pszenna typ 750 5,000 kg Ciasto: Maka zytnia typ 720 8,000 kg Ciasto: Maka pszenna typ 750 10,000 kg Ciasto: Maka pszenna typ 750 10,000 kg
Maka pszenna typ 750 4,000 kg Maka zytnia typ 720 3,000 kg Ptatki owsiane 5,000 kg Maka pszenna typ 750 2,000 kg UNIFERM FermFresh® Hafer 2,500 kg UNIFERM FermFresh® Hafer 3,000 kg
UNIFERM FermFresh® Hafer 3,000 kg UNIFERM FermFresh® Hafer 3,000 kg UNIFERM FermFresh® Hafer 4,000 kg UNIFERM FermFresh® Hafer 5,000 kg Drozdze UNI Aktiva 0400 kg UNIFERM Eisstar 0,300 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,500 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg Drozdze UNI Aktiva 0400kg UNIFERM MegaStabil 0,300 kg UNIFERM Eisstar 0,300kg Drozdze UNI Aktiva 0,300kg
Drozdze UNI Aktiva 0400 kg UNIFERM Frisch&Soft 0200 kg UNIFERM MegaStabil 0200 kg Drozdze UNI Aktiva 0200 kg Sol 0,200 kg Sol 0,200 kg
Stonecznik 1,000 kg Sal 0,200 kg Sol 0,200 kg Sal 0,240 kg Woda, ok. 5,400 kg Woda, ok. 8,000 kg
f&IIFERM o reso Ooigg tg Woda, ok. 7,250 kg Woda, ok. 10,000 kg \?JOQQCZEIR 1401888 Eg RAZEM: 18,800 RAZEM: 21,800 kg
riSen&s0 0~ G RAZEM: 21,050 kg RAZEM: 24,800 kg 008, 0% PURRS _ - . kg
Woda, ok. 9,000 kg RAZEM: 29,740 kg O Wszystkie sktadniki mieszamy razem stopniujac
dozowanie wody.
RAZEM: 24,250 kg N - Y
Posypka: Ptatki owsiane 1,000 k Posypka: Ptatki owsiane 1,000 ki ; :
RAZQEM 1000 kg RAZHEM 000 kg O Nastepnie odstawiamy do spoczynku. O Wszystkie sktadniki miesza¢ razem oprécz FF Haffera
O Stonecznik zalewamy goraca woda w ilosci 1/1 ' ' 9 ’ ' J O Stonecznik zalewamy goraca woda w ilosci 1/1 Bagietka Butka i soli ktore dodajemy pod koniec miesienia.
na ok. 1godz. o - o na ok. 1 godz. O Potym czasie dzielimy, O Ciasto dzielimy na presy O Ciasto po wymieszaniu odstawiamy do spoczynku.
O Nastepnie wszystkie sktadniki mieszamy razem O Wszystkie sktadniki miesza¢ razem. Odstawic do Ptatki ZWS'_E’nE V:;UT':;SZ?C z g.orq.ca wqdq, apo O Nastepnie wszystkie sktadniki mieszamy razem Waium.gl i odrabiamy 2,400kg O Nastepnie dzielimy, wazymy, uktadamy na aparaty
i odstawiamy do spoczynku. spoczynku. Pt zEr _ odac 9 Cla_“;ta I mieszac razem i odstawiamy do spoczynku. uktadajgc na blachy O Presy dzielimy na kwadraty zatadowcze.
i ' o ' O Podzielic JUE. bt & w ptatkach ) h z pozostatymi sktadnikami. i i o ) bagietkowe. O 2 orzeciwlegte rogi kesow O p : ok iorm K
O Po tym czasie kesy ciasta dzielimy, wazymy 0dzielic, zwazyc, 0btoczyc w ptatkach owsianyc O Odstawit do sboczunku. podzielié. zwazUé. obtoczUd O Potym czasie kesy ciasta dzielimy, wazymy o 4 o p g . 9 e 0 wygarowaniu wypiekamy z zaparowaniem komory
i odrabiamy uktadajac do forem kwadratowych. i utozy¢ do koszyczkow. . ovviian gch i ’uE:oz 3 doyforemg ' Y i obrabiamy uktadajac do forem prostokatnych. FETE I nackac pod  sktadamy do siebie wypiekowej.
O Po ngarOWaniU ng|e|‘(amg z ZaparOWaniem komorg O Po ngaroWaniU nglekamg z ZaparOWaniem I‘(Omorg P 4 4 ’ O Po ngarowaniu ng|ekamg Z zaparowan]em komorg katem w czterech mleJSCGCh. I Obracamg do garowania

wpiekowej wypiekowej. O Po nggaroyvaniu wypiekamy z zaparowaniem komory e, Wypiekamy Z zapargwaniem O Po garowniu odwracamy
wypiekowej. komory wypiekowej. butki na blache i wypiekamy.

PRODUKCJA PRODUKCJA PRODUKCJA PRODUKCJA PRODUKCJA Bagietka Butka PRODUKCJA
Mieszanie: 8 + 8 min. Mieszanie: 6 + 3 min. Mieszanie: 8 + 8 min. Mieszanie: 8+ 6 min. Mieszanie: 6 + 6 min. 6 + 6 min. Mieszanie: 6 + 15 min.
Temp. ciasta: 26 °C Temp. ciasta: 26 °C Temp. ciasta: 26 °C Temp. ciasta: 28 °C Temp. ciasta: 24 -26°C 24 -26°C Temp. ciasta: 27-30°C
Spoczynek: 30 min. Spoczynek: 20 min. Spoczynek: 15 min. Spoczynek: 30 min. Spoczynek: 20 min. 20 min. Spoczynek: 30 min.
Nawazka: 0,570 kg Nawazka: 0,620 kg Nawazka: 0,420 kg Nawazka: 0,570 kg Nawazka: 0,250 kg 0,080 kg Nawazka: 0120 kg
Gara: 60 min. Gara: 60 min. Gara: 30 min. Gara: 60 min. Gara: 40 min. 40 min. Gara: 30 min.
Czas wypieku: 30 min. Czas wypieku: 40 min. Czas wypieku: 30 min. Czas wypieku: 30 min. Czas wypieku: 25 min. 15 min. Czas wypieku: 20 min.
Temp. wypieku: 260 °C do 250 °C Temp. wypieku: 245°Cdo 210 °C Temp. wypieku: 250°Cdo240°C Temp. wypieku: 260°Cdo250°C Temp. wypieku: 240 °C do 210 °C 240 °C do 210 °C Temp. wypieku: 240°Cdo210°C

*Parametry wypieku oraz mieszanie moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju maki i pieca



