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Srodek poprawiajacy jakosé i przedtuzajacy

SwiezoS¢ pieczywa pszenno-zytniego
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UNIFERM MaxFresh

Srodek poprawiajacy jakos¢ i przedtuzajacy swiezosé pieczy-
wa mieszanego pszenno-zytniego, gwarantujacy duzg obje-
tosc i stabilnos¢ w trakcie procesu technologicznego.

Kluczowa kwestig przy wyborze pieczywa jest ocena jego wy-
gladu i Swiezosci. Konsumenci oczekujg chleba o dobrej obje-
tosci i Swiezego przez kilka dni. Chleb musi byé miekki w doty-
ku i jednoczesnie wilgotny w Srodku w momencie zakupu.

Dzieki zastosowaniu produktu UNIFERM MaxFresh w znacza-
cy sposob wydtuza sie okres SwiezosSci pieczywa (nawet do
8 dni). Chleby majg bardzo duza objetos¢, miekisz jest delikat-
ny, elastyczny i wilgotny.

UNIFERM MaxFresh wptywa pozytywnie na poprawe wodo-
chtonnosci ciasta oraz poprawia tolerancje ciasta w trakcie
obrobki. Ciasto pozostaje stabilne, suche, nie klei sie.

UNIFERM MaxFresh gwarantuje duzy przyrost objetosci pie-
czywa podczas wypieku.

Przeznaczony jest do pieczywa mieszanego pszenno-zytniego
w tym réwniez do pieczywa pakowanego.

Dzieki UNIFERM MaxFresh pieczywo pozostanie dtuzej Swieze!
0 bez laktozy {') weganski

DOZOWANIE: 0,5-1 % na make.

O Zaréwno do piekarni matych, rzemieslniczych, jak i do pie-
karni duzych, z automatycznymi liniami produkcyjnymi.

O Polepszacz jest silny, wytrzymuje rézne procesy produkgji.
O Zapewnia bardzo dobra stabilnos¢ ciasta podczas fermentacii.

O Zapewnia wyréwnana jakoS¢ pieczywa z pierwszych i ostat-
nich partii ciasta.

O Ciasto wolniej sie starzeje, a wiec Srodek nadaje sie i do du-
zych i do matych ciast.

O Nadaje tadny ksztatt i duza objetos¢ chleba.
O Zapewnia delikatng, elastyczng strukture miegkiszu.

O tadna barwa skorki chleba.

O Bardzo duza migkkos¢ chleba czyli delikatnos¢ migkiszui skorki.
O Dobra swiezos¢ czyli wilgotnos¢ migkiszu.

O Pieczywo jest miekkie w dotyku i jednaczesnie wilgotne w Srodku.
O Wuydtuza swiezos¢ pieczywa nawet do 8 dni.

O Nadaje sie do pieczywa pakowanego o wydtuzonym termi-
nie pakowania.

O Spetnia warunki projektow sieciowych

ZALECENIATECHNOLOGICZNE:

O Dozowanie wody w zaleznosci od wodochtonnosci maki
(65%-67%).

O Temperatura ciasta 25-27°C (UNIFERM MaxFresh wytrzy-
muje rowniez wyzsze temperatury, pamietac jedynie trzeba
0 zmniejszeniu iloSci drozdzy w recepturze).

RECEPTURA na 30 sztuk

Ciasto: UNIFERM MaxFresh 0,050 kg-0,100 kg

UNIFERM Aktiva 0,350 kg
UNIFERM FermentSauer 200 0,150 kg
Maka pszenna typ 750 7,000 kg
Maka zytnia typ 720 3,000 kg
Sol 0180 kg
Woda 6,500-6,700 kg
RAZEM: 17,23-17,48 kg

Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich
obrotach.

Fermentacja wstepna.

Podzieli€ ciasto na kesy, wydtuzyc, utozyc na deskach,
aparatach lub koszykach.
Fermentacja koncowa.
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WypiekaC z zaparowaniem komory, po S minutach
odciagnac pare.

PAREMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 6+4 min.
Temp. ciasta: 25-27°C
Fermentacja wstepna S min.

Nawazka (kesa) 0,580 kg

Fermentacja koncowa 50 min.
Temp. wypieku: 235°C opadajaca do 220°C
Czas wypieku: 34 min.



