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UNIFERM Back-Paste

Pasta do produkcji ciast drozdzowych
w tym paczkow




UNIFERM Back-Paste

Pasta do produkcji ciast drozdzowych
w tym paczkow

UNIFERM Back-Paste to produkt ceniony przez piekarzy
i cukiernikow na catym Swiecie. Najwyzszej jakosci pasta
do wyrobu ciast drozdzowych oraz paczkow
o tradycyjnym smaku i sprezystym miekiszu,
zapewniajaca perfekeyjny wyglad wypiekow.

Zastosowanie: paczki i ciasta drozdzowe
Dozowanie: do 150 g na 1 kg maki

Paczek z nadzieniem

receptura paczki

RECEPTURA

O Powtarzalny wygladu wyrobéw - optymalna
obraczka, delikatny, soczysty miekisz, duza
objetosc

O katwosc uzycia - proste i pewne zastosowanie,
optymalna stabilnoS¢ garowania

O Gwarancja jakosci - zapewnia delikatny miekisz
i tradycyjny charakter paczkow oraz ciast
drozdzowych

Potrzebujg Panstwo wiecej informacji? 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

O Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac
do otrzymania odpowiedniej struktury ciasta

Ciasto: Paczki Drozdzéwka
Maka pszenna 10,000 kg 10,000 kg
UNIFERM Back-Paste 1,500 kg 1,500 kg
Sol 0100 kg 0,100 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,600 kg 0,600 kg
Jaja 1,500 kg 1,500 kg
Cukier - 0,300 kg
Woda ok.4,000kg  ok. 4,000 kg
RAZEM 17,700 kg 18,000 kg
PRODUKCJA
Mieszanie*: ok 2+6min. ok 2+6min.
Temp. ciasta: Prowadzit Prowadzi€
zimne zimne
ciasto ciasto
Czas spoczynku: ok. 10 min. ok. 10 min.

Parametry mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju miesiarki



