Chleb - Obf .¢r’ R ._ % UNIFERM FermFresh® Dinkel

hRé'ceptura ERS) t.po430g AL R ; Swiezy produkt fermentacyjny na bazie orkiszu,
, X< wzbogacony miodem.
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Podczas gdy konsumenci poszukuja coraz nowszych gatunkow &
zb6z, urozmaicenia smaku, wzrasta popularnos¢ wcigz nie tak
jeszcze powszechnego orkiszu.

UNIFERM FermFresh® Dinkel to wstepnie sfermentowane, cate
ziarna orkiszu, dopetnione zakwasem orkiszowym, wzbogacone
miodem, zapewnia niebywate wrazenia smakowe pieczywa,
nadajac mu wyszukany smak oraz witalny charakter.

Ta kompozycja swiezych sktadnikéw znacznie zwieksza
potencjat i atrakcyjnoS¢ pieczywa wzmagajac zainteresowanie
konsumenckie.
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Zastosowania:

pieczywo drobne, rowniez petnoziarniste, chleby i przekaski
Dozowanie:

10 do 40% na make

O Bogaty sktad - cate ziarna orkiszu, zakwas orkiszowy, miod.

O Przekonujacy ,Swiezy" profil pieczywa - dzieki naturalnie
sfermentowanym sktadnikom, czysta etykieta.

O Charakterystyczny aromat pieczywa - dzieki odpowiednio
dopasowanej kombinacji Swiezych sktadnikow: ziaren
orkiszu, zakwasu orkiszowego i miodu.

O Elastyczne dozowanie - bezposSrednio do przerobionych
sktadnikow bazowych dla roznorodnego pieczywa:
poczawszy od chleba orkiszowego, poprzez pieczywo

RECEPTURA PRODUKCJA . . . L . -~
drobne ,az po przekaski — urozmaicone odzywianie stanie - 3
@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Mleszar?le : T+ 2min sie pragiemnoscia! FeBTnTeGISh
Temp. ciasta: 26°C

Ciasto: Maka zytnia typ 720 6,000 kg Spoczynek: 30 min

Maka pszenna 4,000 kg Nawazka: 0,500 kg

UNIFERM FermFresh® Dinkel 4,000 kg Gara: 60 min

Sél 0,200 kg Czas wypieku™: 35 min

Drozdze UNI Aktiva 0,250 kg Temp. wypieku*: 255 °C / spadajgca do 220 °C

Woda 8,500 kg Wskazdwka: opcjonalnie przed wsadem do pieca

posypujemy maka

RAZEM: 22,950 kg ® .
*Parametry ngliku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju Fe rI I I Fre S h D I n ke I
pieca czy miesiarki.
O Po spoczynku podzieli€ ciasto na kesy 0,50 kg. O Kesy utozyc do form, oproszyc maka i wstawic
O Na blache z papierem piekarniczym uktadaé do garowni. 1 SWIGZQ DFOdUkt fermentacgjng na bazie OrkiSZU,
dedykowane formy typu ,ring” (okragta jak do biszkopta O Po garze wsadzac do pieca z zaparowaniem. Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozyciji. ‘ .
0 &r. 16 cm). wzbogacony miodem
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Butki pszenne z orkiszem
Receptura na ok. 330 szt po SO g

Koperty wegierskie

Receptura naok. 380 szt. po 60 g

Krusta orkiszowa, petnoziarnista
Recepturana 37 szt po 540 g

Miodowy orkisz
Receptura na 48 szt. po 400 g

Chleb codzienny

Receptura na 53 szt. po 400 g

RECEPTURA
RECEPTURA RECEPTURA @ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.
@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. @ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. ST tJ/II?I:(IfEF{RshZ/Ie::r;FresW Dinkel 12883 tg
Ciasto: Maka pszenna typ 500 10,000 kg Ciasto: Maka orkiszowa petnoziarnista 8,500 kg RECEPTURA Drozdze UNI Aktiva 0,300 kg
Maka zytnia typ 720 1100 kg Maka orkiszowa typ 680 1,500 kg UNIFERM Eisstar 0,300 kg
Maka zytnia typ 2000 0,600 kg UNIFERM FermFresh®Dinkel 3,300 kg @ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Sél 0,200 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkel 3,900 kg UNIFERM FermFresh®Dinkelsauer 0,300 kg Ciasto: Mak 10000 k Woda 5,500 kg
UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,110 kg Nasiona stonecznika 1,200 kg lasto: US:EF:;T“B Froshe Dinkel 3400 kg RAZEM: 19,300 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,300 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg ermrresh” binkel 34V 4G
Sl 0120 k Sol 0.200 k UNIFERM Baguette del Sol 17100 kg . o
, 9 h g Drozdze UNI Aktiva 0,200 kg Nadzienie: Sos wegierski, gotowy 1,500 kg
Stonecznik 17100 kg Woda 7,200 kg - . -
Siemie Iniane 0,450 kg RAZEM 25600 K Nasiona stonecznika 1100 kg Obktad: Ser z6tty w plastrach 4,000 kg
: : g Olej 0,300 kg
RECEPTURA PRODUKCJA Woda 7,250 k .
CEPTU ODUKCJ 9 Woda 7000 kg RAZEM 24,800 kg
. . . . . Mieszanie*: 7 +15 min RAZEM: 24,930 kg
@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Temp. clasta: 58 °C RAZEM: 23100 kg O Po spoczynku podzielié ciasto na kesy wg uznania
; 5 i ieli¢ ci b k. 6 kg).
Ciasto: Maka pszenna typ 750 10,000 kg Spoczynek: 15 min i . 3 , O Po spoczynku podzieli€ ciasto na kegsy 0,60 kg. (np.poo ] ) »
UNIFERM FermFresh®Dinkel 3,000 kg Nawazka: 0,470 kg © Fethresh.® D.|nk.el ‘?faz s6lidodac na 8 minuty przed O Wuydtuzyc kesy (opcjonalnie obtoczyt w stoneczniku) O Kes ciasta watkowat na grubos¢ ok 3-4 mm.
UNIFERM FermFresh®Dinkelsauer 0,500 kg — S 20 koficem miesienia C"aéj‘a- - i uktadaé do formy. O FermFresh® Dinkel najlepiej dodaé na 3 minuty przed O Nastepnie wycigt kwaqratg ile’IO cm, 0 wadze ok. 50 g.
UNIFERM MegaStabil 0,100 kg Czas wypieku*: 35 min O Po SDO.CZ’U.nkU POfiZlellc na ke’su 0,47 kg, zaokragli€, O Wstawi¢ do garowni. koAcem miesienia. O Nastepnie szprycowac badz naktada¢ farsz 0,04 kg na
Sél 0,200 kg Temp. wypieku*: 245 °C / spadajaca do 220 °C wydtuzyc i utozyc do koszykow. O Wsadzac do pieca z zaparowaniem. O Po spoczynku podzielié na presy. 0,05 kg ciasta. ‘ - )
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg mozliwos¢ zastosowania posypki: O Kesy w koszykach wstawic do garowni. O Presy 2,100 kg, podzieli¢ na dzielarce i zaokraglic. Y Kwacjrjrgt sl.dad;rc recznie wa e Eope:tq [:<szta+t trojkata).
Woda ok. 8,500 kg Wakazowka: szﬁc:rs](g:|s18528n;gsrlwe£§vlv$2zeaii?:n;asta O Nastepnie lekko nacina¢ wzdtuz, oraz wyktadac O Kesy butek uktadaé na blasze i wstawié do garowni. O 2P§+fegze[f;'ll(l :JO g]dac na wierzch maty plaster sera
RAZEM: 22,700 kg ' w proporgji (czarny sezam 030 kg, e e RE T U SR A L PRODUKCJA O Wsadzaé do pieca z zaparowaniem. O Uktadaé k ' .bI  stawic d :
siemig Iniane 0,60 kg, sezam 0,60 kg) O Wsadzac do pieca z zaparowaniem. - . ) adac kesy na blasze i stawi¢ do garowni.
et el . e sl o ot Mieszanie™: 6+5min O Wsadzat do pieca z zaparowaniem.
plsggngzegrigglglilu 0raz mieszania mogq sig rozniC w zaleznoscl od rodzaju Temp C|asta 28 °C
PRODUKCJA Spoczynek: 30 min PRODUKCJA PRODUKCJA
i ie*: i Nawazka 0,600 ki i io*: i . . .
O Po spoczynku podzieli€ ciasto na kesy i utozyé do O Formy z kesami ciasta wstawiac do garowni Mleszar?le . 4+9 nlm Gara (sztuk): 55 mimg Mleszar?le . > +°9 min sl 4+3min
forem dedykowanych (kwadratowe o podstawie O Po procesie garownia wsadzaé do pieca Temp. ciasta: 24_2,5 c c . k . 40 mi Temp. ciasta: 25 C Temp. ciasta: 24°C
11x11 cm, krawedziach gérnych 13x13 cm). z zaparowaniem Spoczynek: 80 min 288 WypIerU™ moln . . Spoczynek: 70 min Spoczynek: 10 min
o o . ) : Nawazka 0,470 kg Temp. wypieku*: 250 °C / spadajaca do 190 °C Nawazka (presa): 2100 kg NawazKka (ciasto): 0,050 kg
O OPCJOHB nie, -przgd szaqem posypac chleb w formac Gara: 60 min opcjonalnie obtoczyé kesy Gara (sztuk): 45 min Gara (sztuk): 30-35 min
mieszanka siemienia Inianego, sezamu oraz czarnego Czas wupieku*: 30 min Wskazowka: w stoneczniku w iloéci 3,50 kg na Czas wupieku*: 18 min e :
sezamu). 9P T ’ podana ilo¢ ciasta (ok. 90 g yp e ) Czas wypieku™: 16-18 min
Temp. wypieku*: 245°C na sztuke/chleb) Temp. wypieku™: 230 °C / spadajaca do 200 °C Temp. wypieku*: 240°C
*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju “Parametry wypieku oraz mieszania moga sie r6znic¢ w zaleznoéci od rodzaju *Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju “Parametry wypieku oraz mieszania moga sie r6znic¢ w zaleznosci od rodzaju

pieca czy miesiarki. pieca czy miesiarki. pieca czy miesiarki. pieca czy miesiarki.



