UNIFERM FermFresh® Meistervorteig

UNIFERM FermFresh® Meistervorteig to innowacyjny,
wszechstronny produkt fermentacyjny oparty na zaczynie
pszennym i zakwasie pszennym.

Zakwas pszenny i drozdze poddawane sg delikatnemu procesowi
fermentacji, nastepnie taczy sie z zaczynem pszennym, stodem
jeczmiennym i innymi sktadnikami, tworzac wyjgtkowy produkt.

Wypieki pszenne od butek po chleb, naleza do najpopularniejszych
produktow piekarniczych. Dlatego tym wazniejsze jest nadanie
tym wypiekom specjalnego profilu pod wzgledem przetwarzanis,
Swiezosci i smaku.

UNIFERM

UNIFERM FermFresh® Meistervorteig nadaje pieczywu wyjatkowa FermEred
nute juz przed wypiekiem, skupiajgc sie na poprawie aromatu ciasta, Meistervor
dzieki delikatnie uszlachetnionym drozdzom Aroma Hefe*.

Zastosowanie: wypieki pszenne i mieszane
Dozowanie: 5% na make

bez laktozy weganski produkt fermentacyjny czysta etykieta
- uzyty zakwas pszenny
i stod pozwalajg dodatkowo podnies¢ walory smakowe - moze byt bezposrednio
pieczywa, nadajgc mu oryginalny i tradycyjny smak dodawany do ciasta
- dzieki fermentowanym, - baza do wypieku chleba,
naturalnym sktadnikom butek, bagietek, przekasek lub innych dowolnych aplikacji

Prowadzi do rozwijania aromatow
== fermentacyjnych we wszystkich
etapach prowadzenia ciasta

Na bazie naturalnych
sktadnikow — Clean Label

J Delikatna fermentacja Aromatyczne wypieki

*Drozdze nieaktywne, na bazie naturalnie
aromatycznego szczepu drozdzy.
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Ciasto: UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 0,500 kg Ciasto wtozyc do pojemnika wysmarowanego olejem . . 7 ¢ 3G
UNIFERM MegaStabil 0,100 kg i pozostawié na okoto 120 minut (w potowie fermentacii dztgk{, MWW g,{eﬁymemc L d '(

UNIFERM Aktiva 0,300 kg ztozyg ciasto na trzy). \
Maka pszenna typ 550 10,000 kg Wytozyé ciasto na stot, pokroié skrobka w paski o masie
Semolina 0,500 kg 0,30 kg i utozyé na aparaty zatadowcze. : :
SOk rasae UNIFERM FermFresh® Meistervorteig
sel 0,220 kg
Cukier 0100 kg
Woda 8100 kg Mieszanie: 10+10 min.
Temp. ciasta: 25°C
Fermentacja wstepna: 120 min.
Nawazka (kesa): 0,3 kg
Mieszat wszystkie sktadniki poza olejem na wolnych i na Fermentacja kofcowa: 40 min. UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
szybkich obrotach. Temp. wypieku: 235 90 www.uniferm.pl | Telefon: +48 61887 66 02 | info@uniferm.pl

Olej dodact dwie minuty przed koncem mieszania. Czas wypieku: 20 min.



Butka premium

na 52 sztuki

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 0,600 kg

na 29 sztuk

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 0,600 kg

Chleb maslany

na 36 sztuk

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 0,500 kg

UNIFERM MegaStabil 0,200 kg UNIFERM MegaStabil 0,200 kg UNIFERM Eisstar 0,300 kg
na 208 sztuk UNIFERM Aktiva 0,200 kg UNIFERM Aktiva 0,200 kg UNIFERM Aktiva 0,300 kg
. . . Maka pszenna typ 550 10,000 kg Maka pszenna typ 550 7,000 kg Maka pszenna typ 550 8,000 kg
GEERE hladil FfermFresh® Kleistevpntel DDl Olgj roslinny 0,200 kg Semolina 3,000 kg Maka zytnia typ 2000 2,000 kg
UNIFERM Eisstar 0.300kg sal 0,220 kg Oliwa z oliwek 0750 kg Masto 0,500 kg
AT s il Woda 6,900 kg sal 0,200 kg sal 0,200 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg Woda 6,500 kg Woda 5,800 kg
Sol 0,200 kg
na 245 sztuk Woda 5,400 kg

Ciasto  UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 0,700 kg

. i i & dwie mi Mi g tkie sktadniki ciast Inychi
Wstepne: yNIFERM Aktiva 0,200 kg ciasto gotowe. szybkich obrotach. Olej dooat dwie minuty przed ol L S R B L MieszaC wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
Maka pszenna tup 550 0500 k . o . koncem mieszania. szybkich obrotach. szubkich obrotach
rap 9P ' 9 Ciasto podzieli¢ na presy o masie 2,4 kg. MieszaC wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i szybkich obrotach. Ciasto podzislit na k T kraglic Ciasto podzielic na kesy o masie 0,60 kg, zaokraglic 4 :
Semolina 1,000 kg Presy podzielié na kesy (30 sztuk) bez zaokraglenia, gore . > ' - iasto podzieli¢ na kesy o masie O, g, zaokraglic, , . o ' Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,480 kg, zaokraglic,
. : iasto podzielic na presy o masie 2,4 kg, zaokraglic. UEEE, eelRECER e R obtoczyé w semolinie, wtozyé zwinieciem do dotu . . . o
Woda (50°C) 1000kg obtoczyé w semolinie i naciaé po przekatnej, odtozyé yauzde. b ' ’ wydtuzyc, wtozye do koszykow obsypanych maka zytnig.
4 qC po przexqtne), J Presy podzieli¢ na kesy (30 sztuk] z zaokragleniem, wydtuzyg, SermEniEGE Mo EoWE do koszykow. T
nacieciem do dotu. e 2 I ey ) : . B Fermentacja koncowa.
e : : . RS, 06 DA 118 G TEERE B CD eI Przed wypiekiem naciaé bagietki, wupieka¢ z zaparowa- Fermentacja kofcowa. Chieb a6 orzed wupieki iokag
Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni - Cool Rising®. Fermentacja koficowa w chiodnio-garowni - Cool Rising®. niem komory Chieby wypiekaé z zaparowaniem komory, : e E nacigt przed wypiekiem, wypiekaC z zaparowa-
Reszta  UNIFEM Eisstar 0,300 kg nIem Komory.
E:ggf;'kOW UNIFERM Aktiva 0,280 kg
' Maka pszenna typ 550 10,000 kg : ‘ : : . : . . : : : .
ol 0,220 kg Mieszanie: S+7 min. Mieszanie: 5+7 min. Mieszanie: 5+6 min. Mieszanie: 5+6 min. Mieszanie: 4+8 min.
Woda 5:400 kg Temp. ciasta: 24-25°C Temp. ciasta: 24-25°C Temp. ciasta: 26°C Temp. ciasta: 26°C Temp. ciasta: 27°C
Fermentacja wstepna: 10 min. Fermentacja wstepna: 10 min. Fermentacja wstepna: 30 min. Fermentacja wstepna: 60 min. Fermentacja wstepna: S min.
Nawazka (kesa): 0,08 kg Nawazka (kesa): 0,08 kg Nawazka (kesa): 0,35kg Nawazka (kesa): 0,6 kg Nawazka (kesa): 048 kg
Fermentacja koncowa: Cool Rising® Fermentacja koncowa: Cool Rising® Fermentacja koncowa: 40 min. Fermentacja koncowa: 45 min. Fermentacja koncowa: 40 min.
Ciasto wstepne miesza¢ 3 min. na wolnych i 3 min. na Temp. wypieku: goéra 230 °C, dot 220 °C Temp. wypieku: gora 230 °C, dot 220 °C Temp. wypieku: 235°C Temp. wypieku: 235°C Temp. wypieku: 235°C
szybkich obrotach i odstawit do fermentacji na 1,5 godz. Czas wypieku: 18 min. Czas wypieku: 18 min. Czas wypieku: 25 min. Czas wypieku: 40 min. Czas wypieku: 30 min.

Nastepnie dodac reszte sktadnikow i wyrobic

MieszaC wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na



