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UNIFERM




RECEPTURA na 66 sztuk PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Ciasto: UNIFERM RoyalCake 30 3,000 kg Mieszanie: S min.
UNIFERM FermFresh® Dinkel 2,000 kg Nawazka: 0,400 kg
Maka pszenna typ 550 1,500 kg Temp. wypieku: 190-200°C
Maka orkiszowa petnoziarnista typ 1850 2,000 kg Czas wypieku: 38 min.
Cukier 3500 kg
Jaja 6,000 kg
Zurawina suszona 2,000 kg
Orzechy laskowe 1,000 kg
Olej roslinny 5,000 kg
Woda 0,500 kg

RAZEM: 26,500 kg

Posypka dekoracyjna:
Uniferm ZauberSchnee 1,300 kg

WYKONANIE

O Wszystkie sktadniki miesza¢ 5 minut na Srednich obrotach przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta.

O Mase wytozyc do foremek.

O Wypiekac w temperaturze 190-200°C przez 38 minut.

O Udekorowat cukrem nietopliwym.




RECEPTURA na 53 sztuki PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Dinkel 3,500 kg Mieszanie: 8 min. + 2 min.
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,500 kg Temperatura ciasta:  24°C
UNIFERM MegaStabil 0,100 kg Fermentacja wstepna: 20 min.
UNIFERM Aktiva (drozdze) 0,300 kg Nawazka 0,500 kg
Maka 2ytnia typ 720 9000 kg Fermentacja koncowa: 50 min.
Maka pszenna typ 850 1,000 kg < eku: 240°C (g6ra): 230°C (6
Sl 0,200 kg emperat.ura wypieku: . gora); 6
Sliwka suszona 3,500 kg Czas wypieku: 45 min.
Woda 8,500 kg

RAZEM: 26,600 kg

WYKONANIE

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich obrotach, pod

koniec czasu miesienia dodac sliwki suszone.

O Po fermentacji wstepnej naktadac ciasto bezposrednio do foremek

(masa kesa 0,500 Kg).
O Przed wypiekiem udekorowa¢ maka zytnia .

O Wypiekac z zaparowaniem komory, po 5 minutach odciggnac pare.




RECEPTURA na 256 sztuk

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Ciasto:

Nadzienie:
RAZEM:

UNIFERM HefeFein Paste
UNFERM Aktiva (drozdze)
Maka pszenna typ 550
Sol

Cukier

Masto

Zottka jaja

Mleko

Rodzynki suszone

Skorka pomaranczowa
Skorka cytrynowa
Migdaty ptatki

Uniferm Persipan

Posypka dekoracyjna:

RAZEM:

Uniferm ZauberSchnee
Masto do smarowania

2,000 kg
1,250 kg
10,000 kg
0,050 kg
1,000 kg
2,500 kg
1,000 kg
4,500 kg
5,000 kg
0,500 kg
1,500 kg

10 kg

8,100 kg
38,400 kg

1,500 kg
1,500 kg

41,400 kg

Mieszanie: 5 min. + 6 min.
Temperatura ciasta:  26-28°C
Fermentacja wstepna: 10-15 min.

Nawazka (kesa): 0150 kg

Nawazka (catosc): 0162 kg

Fermentacja koncowa: 60 minut

Temperatura wypieku: 220°C (gora); 200°C (d6t)
Czas wypieku: 15 min.

WYKONANIE

O Mieszac wszystkie sktadniki oprocz bakali na wolnych
i szybkich obrotach, 2 minuty przed kofncem miesienia
dodac bakalie.

O Ciasto rozwatkowat na szerokos¢ okoto 35-40 cm.
Natozye nadzienie, zwina¢ w rulon. Pocig€ na kesy
o szerokosci 2,5-3 cm (masa kesa 0,150 kg), pouktadac
na blachach.

O Po wypieku strucelki posmarowa¢ rozpuszczonym
mastem i posypa¢ UNIFERM ZauberSchnee.
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RECEPTURA na 91 sztuk PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
Ciasto: UNIFERM RoyalCake 30 3,000 kg Mieszanie: S min.
UNIFERM FermFresh® Dinkel 2,000 kg Nawazka: 0,300 kg
Maka pszenna typ 550 1,500 kg Temp. wypieku: 190-200°C
Maka orkiszowa petnoziarnista typ 1850 2,000 kg Czas wypieku: 38 min.
Cukier 3500 kg
Jaja 6,000 kg
Orzechy arachidowe 2,000 kg
Olej roslinny 5,000 kg
Woda 0,500 kg
Posypka dekoracyjna:
Uniferm ManiMix 0,500 kg
Orzechy arachidowe 1,500 kg
RAZEM: 27,500 kg
WYKONANIE

O Wszystkie sktadniki miesza¢ 5 minut na rednich obrotach przy
zastosowaniu ptaskiego mieszadta.

O Mase wytozyc do foremek.

O Udekorowat orzechami i mieszanka cukrowa.

O Wuypieka¢ w temperaturze 190-200°C przez 38 minut.




RECEPTURA na 59 sztuki PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
Ciasto: UNIFERM FermFresh® Rogen 3,500 kg Mieszanie: 8 min. + 2 min.
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,500 kg Temperatura ciasta: ~ 28-30°C
UNIFERM WeizenAktiv 0,300 kg Fermentacja wstepna: 20 min.
UNIFERM Aktiva (drozdze) 0,300 kg Nawazka: 0500 kg
Maka 2ytnia typ 720 9000 kg Fermentacja koncowa: 50 min.
Maka pszenna typ 850 1,000 kg % leku: 240 °C (g6ra): 230 °C (464
ol 0200 kg emperat.ura wypieku: | gora); 6
Zurawina suszona 2,500 kg Czas wypieku: 45 min.
Morela suszona 2,000 kg
Orzechy laskowe 2,000 kg
Woda 8,500 kg
RAZEM: 29,600 kg
WYKONANIE

O Mieszat wszystkie sktadniki oprocz bakali na wolnych i szybkich
obrotach, na minute przed koncem czasu miesienia dodac bakalie.

O Po fermentacji wstepnej naktadac ciasto bezposrednio do foremek

(masa kesa 0,500 Kg).
O Przed wypiekiem udekorowa¢ maka zytnia.

O Wuypiekac z zaparowaniem komory, po 5 minutach odciggnac pare.




RECEPTURA na 33 sztuki PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
Ciasto: UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Mieszanie: 4 min. + 8 min.
UNFERM Aktiva (drozdze) 0,600Kkg Temperatura ciasta:  28-30°C
Maka pszenna typ 550 5,000 kg Fermentacja wstepna: 10 min.
Sal _ 0,080kg Nawazka (kesa: 0,500 kg
Cukder 0,500 kg Nawazka (catosc): 0,800kg
Masto 1,200 kg
Jaja 1,700 kg Fermentacja koncowa: 30 minut
Woda 2,600 kg Temperatura wypieku: 200°C (gora); 190°C (d6t)
RAZEM: 16,680 kg Czas wypieku: 35 min.
Nadzienie1: Uniferm BellaCreme 3,250 kg
Mleko 5,500 kg
Jaja 1100 kg ) R
Kawa rozpuszczalna 0,270 kg O Przygotowat wybrane nadzienie.
Nadzienie2: UNIFERM Haselnussback 6,000 kg O Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,500 kg
Mleko 4,000 kg i rozwatkowac na 70x25 cm. Rozsmarowac 0,30 kg
gotowego nadzienia i zwing€ w rulon po dtugim boku.
Posypka dekoracyjna: RozcigC po dtugosci na pot, uformowac wieniec, wtozyc
Pomada 1,000 kg w okragty rant o srednicy 28-30 cm.
Migdaty prazone 2,000 kg O Przed wypiekiem posmarowac jajkiem. Wupiekat bez

WYKONANIE

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich obrotach.

zaparowania komory.
O Po wypieku udekorowat pomada a boki prazonymi
migdatami.



Nasza propozycja na mrozne, zimowe dni to 2 odstony babki
orkiszowej, z dodatkiem petnoziarnistej maki, orzechow i zurawiny,
z UNIFERM FermFresh®Dinkel i UNIFERM RoyalCake 30.

Petne bakali a tym samym energi 2 zdrowe chleby
zytnie, przygotowane na bazie past FermFresh®Dinkel
i FermFresh®Rogen, oraz FermFresh®Dinkelsauer.

Mamy tez 2 wypieki drozdzowe - Swigteczny wieniec na UNIFERM
HefeQuark z kawowym lub orzechowym nadzieniem, oraz stodkie
strucelki z UNIFERM HefeFein Paste.

Swietnie nadajg sie na Swiateczny stéf, urozmaica noworoczny
positek, beda tez idealne na wszystkie zimowe spotkania przy
kawie i rodzinne kolacje.

Zyczymy §macznegoll

Potrzebujg Panstwo wigcej informac;ji? JesteSmy do dyspozyc;ji.

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




