UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer

Spaldovy kvas pro rozmanité druhy peciva

Zakaznici hledaji rozmanitosti mezi znamgmi druhy obilnin.
Hlavné proto je mezi zakazniky velmi oblibena znovu objevena
Spalda. PSenice Spalda patii mezi nejstarsi péstované obilniny

a odlisuje se hlavné chuti, pecivu dava lehce ofechovou chut.

Ve v{robku UNIFERM FermFresh©Dinkelsauer byla Spalda
ponechana v procesu jemné fermentace, tak aby vytvorila
Spaldov( kvas. Celkovou chut doplfiuje malé mnozstvi jablecného
octa a soli. Toto spojeni zajisti pfirozenou cerstvost peciva a
typickou chut Spaldy.

Pouziti: housky, chleby, celozrnné pecivo, drobné pecivo pro ve
studené kuchyni

Davkovani: 1-6 % na mouku, individualné dle druhu peciva
Kvasovost: 60

Obsah soli: 6%

Baleni: 11kg - typ Bag in Box

O Snadné davkovani - tekuta forma vgrobku

(O Okamzité pouZiti — pfimo se zakladnimi surovinami
receptur

O Velka vyuzitelnost — nejen do Spaldového peciva, vhodné
takeé pro dalsi druhy peciva

O Prirodni slozky - umocnujici aroma a chut peciva diky
prirodné fermentovangm slozkam

O Pecivo 100% Spaldové — mozna v{roba peciva vghradné
ze Spaldy.

Potrebujete vice informaci ? Jsme Vam k dispozici.

Kontakt v CR a SR | Martin Mach | mob.: +420 724 248 173 |
email : m.mach@uniferm.pl

UNIFERM
FermFresh®
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FermFresh® Dinkelsauer

Spaldov( kvas pro rozmanité

druhy peciva
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Spaldova ciabatta PSeniéna houska

se $paldovgm kvasem ' bulka se $paldovgm kvasem
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RECEPTURA

@ Vsechny suroviny dikladné promichat

Tésto:  Spaldova mouka 9,000 kg HEAE A
Spaldova celozrnnd mouka 1,000 k - . . . ’
UIIJ\IIFERM FermFreshe Dinkelsauer 0,300 k?g @ Vsechny suroving dukladné promichat
UNIFERM Eisstar 0,300 kg Tésto:  Pseniéna mouka 10,000 kg
Olej 0.350kg UNIFERM FermFreshe Dinkelsauer 0,300 kg
Drozdi UNI Aktiva 0150 kg UNIFERM MegaStabil 0,200 kg
sal 0,200 kg Drozdi UNI Aktiva 0,400 kg
Voda 7,800 kg Cukr 0,100 kg
Olej 0,250 kg
CELKEM: 19,100 kg sl 0,200 kg
Voda 5,000 kg
Posyp: Spaldova celozrnna mouka 0,200 kg
CELKEM: 16,450 kg
RECEPTURA PRIPRAVA
T i . 2 < . O Po odpocinku nadélit tésto na kusy 2,100kg
@ Vsechny suroviny dudkladné promichat. ;’;‘;E:;Sta: 2 64-03 min O E:;;grraeét;:it Vzgr:a\;i, l/gé:::/&:jzvagnnti Ellzjs:;\;e prepravce a zpracovat na dalicce na klonky 80 g
Tésto:  Grahamova mouka 3,500 kg Odpoginek tésta: 20 min O Po odpoginku nadélit t&sto na kusy 0,500kg a ulozit e Zpr.v';\covafnl [t\{arg] klonktldle technalogickgeh
P&enicna mouka 2,500 kg Navazka: 0,600 kg na plechy nebo na sazeci zafizeni moznost p?ka’rng ) )
Zitna mouka 1,000 kg Kynuti: 50 min O Po vykynuti posypat celozrnnou Spaldovou moukou e P? vgkgnutladalej mo?ne posuijp’at nebo nafezat
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,450 kg Doba peceni: 40 min a péct se zaparenim O Péct se zaparenim pfi spadajici teploté
UNIFERM MegaStabil 000 kg EEIDE e 2RI b 2 3 3
Drozdi UNI Aktiva 0,300 kg ) - S o PRIPRAVA PRIPRAVA
Parametry peceni a michani se mohou liSit na zakladé pouzivaného technologického
S{i 0130Kkg Y [P Y Michani *: 7 +12 min Michani*: 4 +7min
Voda 4,200 kg Teplota tésta: 25°C Teplota tésta: 26°C
. Odpocinek tésta : minimalné 120 min Odpocinek tésta: 10 min
CELKEM: 12180kg Navazka : 0,500 kg Navazka: 2100 kg
Kynuti: 50 min Kynuti: 45 min
Doba peceni : 35 min Doba peceni: 10 min
Teplota pedeni: 245°C | 210°C Teplota peceni: 245°C J 210°C
O Po odpo€inku nadélit tésto na kusy 0,600kg a ulozit PoznamkKa : Zapéateni poloviéni nez u drobného
do osatek [pﬁp. forem] peciva. Komin oteviit 5 minut pred ;Zzta);avrgﬁit;geigfnegi a michani se mohou lisit na zakladé pouzivaného technologického
O Po vykynuti mozno zaprasit Spaldovou moukou koncem pegent

O Péct se zaparenim pfi spadajici teplote

*Parametry peceni a michani se mohou liSit na zakladé pouzivaného technolo-
gického vybaveni pekarny



