Pomysty z Piekarni UNIFERM FermFresh® AromaDurum

Ptynny aromatyczny produkt fermentacyjny na bazie pszenicy
twardej Durum

UNIFERM FermFresh® AromaDurum powstaje w wyniku wieloetapo-
wego procesu fermentacyjnego opartego na twardej pszenicy Durum.

Podwajna fermentacja czyli proces UNIFERM DuoFermentation to
innowacyjna metoda fermentacji, ktora nadaje wypiekom niepowta-
rzalny smak i teksture.
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Proces ten obejmuje kilka etapow, w ktérych lekko kwasny zakwas
durum oraz lekko stodki ferment durum sa delikatnie fermentowane.
W rezultacie ziarna rozwijaja swoj unikalny charakter, nadajac auten-
tyczne walory smakowe réznorodnym wypiekom.

Dzigki zastosowaniu FermFresh® AromaDurum wypieki ewoluujg, wy-
dobywajac swoje unikalne cechy, co prowadzi do uzyskania ztocisto-
brazowej, chrupigcej skorki, charakterystycznego miekiszu i smaku.
Otrzymane produkty przyciagajs uwage swoim atrakcyjnym wy-
gladem, sa wuyjatkowe a ztocistobrgzowa skorka i miekisz stajg sie
charakterystycznymi cechami wypiekow powstatych przy uzyciu
FermFresh® AromaDurum.

Zastosowanie: do produkcji roznorodnych wyrobow piekarskich.
Dozowanie: od S do 10% na make.

9 bez laktozy (9 weganski @ produkt fermentacyjny

O Phynna konsystencja w opakowaniu typu bag-in-box
idealna do elastycznego, bezposredniego, prostego i czy-

Korzysci FermFresh® AromaDurum

O Maka z pszenicy durum - semolina wyréznia sig autentycznym stego dozowania.
wygladem, strukturg oraz smakiem. O Atrakeyjny wyglad skérki, elastyczny, szklisty migkisz
' DurumFerment produkt z fermentowanej pszenicy durum - ztocisto-z6ttawy, o delikatnej strukturze.
buruM | 0 stodko tagadnym, lekko orzechowym aromacie (powstaje O Wysoki stopien wartosci dodanej, dzieki zastosowaniu
“rerment 2\ procesie fermentacii przy uzyciu drozdzy UNIFERM AromaHefe)*. zakwasu durum i fermentu durum.
O tagodne, lekko orzechowe aromaty fermentacji pochodzace O Podniesienie standardu oferty/asortymentu - zauwazalna
z wtasnej dopasowanej fermentacji zakwasu z pszenicy durum poprawa wizualnej i sensorycznej jakosci wszystkich wy-
i fermentu durum. robow piekarniczych na bazie pszenicy.
“Drozdze nieaktywne, na bazie naturainie aromatycznego szczepu droZdzy.
RECEPTURA na 176 sztuk O Presy podzielic na kesy (30 sztuk) z zaokragleniem. Kesy
wydtuzyc, nadac ksztatt tezki, nacigc po catosci, poukta-
Ciasto: UNIFERM FermFresh® AromaDurum 0,750 kg dac na deski nacigciem do dofu.
UNIFERM Eisstar 0,300 kg O Fermentacja w chtodni w temp 5°C przez noc.
UNIFERM Aktiva 0,300 kg O Wypiekac z zaparowaniem komory.
Maka pszenna typ 550 9,000 kg
Maka pszenna typ 1050 1,000 kg PARAMETRY TECHNOLOGICZNE: U N I FERM Fe rm FreSh® AromaDurum
Sol 0,220 kg
Woda 6,000 kg Mieszanie: 6 + 7 min.
RAZEM: 17570 kg Temp. ciasta: 24°C
’ ! Fermentacja wstepna: 10 min.
Nawazka (kesa): 07100 ki : " .
) ) ' o _ Fermentacj% koncowa: 15-20 ggodzin przez noc Wikttt { b Lo il N\ NNGHE " AR v O DR IR P*gnng aromatgczng pFOdUkt fermentacwng
O itesEe wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na w chtodni 5°C Potrzebujg Paistwo wigcej informacji? Jestesmy do dyspozycji. na bazie pszenicu twardej Durum
szybkich obrotach. Temp. wypieku: 230 °C (g6ra) 220 °C (dot) P Y J
O Podzieli¢ ciasto na presy o masie 3 kg. Czas wypieku: 25 (i UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
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UNIFERM FermFresh® AromaDurum

Zjawisko rosnacego zainteresowania produktami fermentacji jest
obecnie bardzo silnym trendem, zwtaszcza w kontekscie rosnacej
Swiadomosci konsumentdw o znaczeniu zdrowego odzywiania.

Ten trend jest szczegdlnie zauwazalny w branzy piekarniczej,
gdzie obserwuje sie powrot do korzeni i tradycyjnych metod wgpleku

Firma UNIFERM bedaca specjalista od procesow fermentacji  /
przedstawia nowy produkt - FermFresh® AromaDurum. / /

FermFresh® AromaDurum to innowacyjny produkt, ktérego baza je
pszenica durum, uznawana za wyjgtkowe zboze. Pszenica durdl
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cenne ziarno, ktore charakteryzuje sie bogatym sktadem i wtasciwo-
Sciami, co sprawia, ze jest doskonatym surowcem do produkql wysokiej
jakosci produktow piekarskich.

Firma UNIFERM wykorzystata swojg ekspertyze w dziedzinie fermen-' £
tacji, aby stworzyc produkt, ktory nie tylko wyrdznia sie smaklem ale
rowniez niesie korzysci zdrowotne.

FermFresh® AromaDurum to idealne potacznie tradyciji, Wgsokiej
jakosci sktadnikow i nowoczesnych technologii.

FermFresh® AromaDurum to odpowiedz na rosnace oczekiwania k
mentéw, ktorzy poszukajg wypiekéw o wyjatkowym smaku, poch
A’r dnlkow i wspierajgcych zdrowy styl zycis

Firma UNIFERM Jako specjalista od fermentacji wpisuje sie w tren
zdrowego odzywiania, odpowiadajac na potrzeby wspotczesnych k
mentow, oferujgc innowacyjne rozwigzania dla branzy piekarskiej

Wszechstronnose¢.

Twarda pszenica (durum) Triticum Durum jest drugim co do
waznosci rodzajem pszenicy na Swiecie, oferujgcym réznorodne
mozliwosci zastosowan. W branzy piekarniczej pszenica Durum
jest kluczowym sktadnikiem wielu smacznych wypiekéw.
Smak i Swiezos¢.

Pszenica durum jest gtéwnie przetwarzana na kasze.
Wyréznia sie wysoka zawartoscig biatka przy niskiej
zawartosci skrobi. Te cechy jakoSciowe pozwalajg na powolne
i trwate wchtanianie wody. Dzieki czemu pieczywo zyskuje
szczeg6lng sprezystosc i Swiezos¢.

Naturalna barwa.
Wysoka zawartos¢ karotenoidéw nadaje produktom z Durum
atrakcyjny ztocisto-zotty kolor.

Innowacyjna kreatywnos¢.
Uniferm FermFresh® AromaDurum, dzieki fermentowanej
postaci tgczy tradycje z nowoczesnoscig, tworzac unikalne

doznania smakowe, ktore wzbudzajg zachwyt.
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Dozowanie od 5 do 10%

Ekskluzywne wypieki z pszenicy
durum - wysoka jakosé

Zastosowanie w wypiekach . .
opartych na pszenicy

Wyrazny, tagodny
lekko orzechowy smak
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FermFresh® AromaDurum powsta’fo wyniku podwojnej fermentacii

Uniferm DuoFermentation - fermentu durum i zakwasu durum. Proces ten
obeJmuJe kontrolowane warunki fermentacji, pozwalajac na rozwiniecie petni
aromatow i smakow zawartgch w surowcach. Dtugotrwata fermentacja wptywa
rowniez na powstanie charakterystycznych cech obu sktadnikéw, co nadaje wg-
piekom wyjatkowego charakteru.

W rezultacie produkt ten wyrdznia sig niepowtarzalnym smakiem, aromatem
i teksturg, co sprawia, ze spetnia oczeklwanla tych, ktoérzy poszukuja wgsoklej
jakoscii tradgcgjngch smakow w nowoczesngm wydaniu.

FermFresh® Aroi‘naDurum to idealna propozgqa dla mito$nikéw pieczgywa,
cenigcych autentycznos¢ i innowacyjnos¢ w jednym. .
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PROFIL AROMATU:

stodki

“stony owocowy

gorzki . typowy dla zakwasu
kwasny droidZowg/fe_rment_owang‘
karmelowy

_orzechowy

Atrakeyjny wyglad
pieczywa - chrupigca skorka

Nadaje ztocisto- z6ttg barwe
skorki i migkiszu

Zwieksza zdolnos¢
do wigzania wody
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nleb pszenng z semolmq

RECEPTURA na 40 sztuk

Ciasto: UNIFERM FermFreshe Aroma Durum
UNIFERM MegaStabil
UNIFERM Aktiva
Maka pszenna typ 550
Semolina
Sél
Woda

RAZEM:

0,750 kg
0,100 kg
0,250 kg
8,000 kg
2,000 kg
0,220 kg
6,500 kg

17,820 kg

O Miesza¢ wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na

szybkich obrotach.

O Ciasto wytozyc do pajemnika wysmarowanego olejem

i pozostawi¢ na 120 minut.

O Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,450 kg, zaokraglic,

wtozyc do koszykow obsypanych maka zytnig skrece-

niem do dotu.

O Fermentacja w chtodni w temp 5°C przez noc.
O Wuyjac chleby z chtodni, fermentacja koncowa 60-120
minut w temperaturze 20°C.

O Chleby wypiekat z zaparowaniem Komory.

PAREMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 6 + 8 min.
Temp. ciasta: 24°C
Fermentacja wstepna: ok. 120 min.
Nawazka (kesa): 0,450 kg

Fermentacja w chtodni: ~ 15-20 godzin przez noc

w chtodni 5°C
Fermentacja koncowa: 60-120 minut w temp 20°C
Temp. wypieku: gora 230°C, dot 220°C
Czas wypieku: 35 min.



