UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer

Zakwas orkiszowy do rozmaitych rodzajow pieczywa

Konsumenci poszukuja urozmaicenia wsrod powszechnie
stosowanych gatunkow zbdz. Szczegolnie zyskujg na tym
rzadsze odmiany w tym bardzo uznany wsrod konsumentow
orkisz. Pszenica orkisz nalezy do najstarszych zbéz uprawnych
odrézniajac sie rowniez smakowo, nadaje pieczywu lekko
orzechowy smak.

W produkcie UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer orkisz zostat
poddany tagodnemu procesowi fermentacji tworzac zakwas
orkiszowy, a smak catosci dopetnia niewielki udziat octu
jabtkowego i soli. Potgczenie to zapewnia naturalng SwiezoS¢
pieczywa oraz typowa nute orkiszu.

Zastosowania: butki, chleby, pieczywo przekaskowe,
pieczywo z petnego ziarna

Dozowanie: 1do 6% na make, indywidualnie w zaleznosci
od pieczywa

Kwasowosc: 60

Zawartos¢ soli: 6%

Opakowanie: 11 kg typu Bag in Box

O tatwe dozowanie - ptynna forma produktu

(O Gotowy do uzycia - bezposrednio do sktadnikow
bazowych receptury

O Duza roznorodnose - nie tylko do pieczywa orkiszowego;
rowniez do innych rodzajow pieczywa

O Naturalne sktadniki - przekonujacy profil smakowo -
aromatyczny pieczywa dzieki naturalnie sfermentowanym
sktadnikom

O Pieczywo 100% orkiszowe — mozliwos¢ stworzenia
pieczywa catkowicie orkiszowego

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? Jestesmy do dyspozycji.

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
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Gotowy do uzycia
z elastycznym
dozowaniem

FermFresh® Dinkelsauer

Zakwas orkiszowy do rozmaitych
rodzajow pieczywa



Chleb orkiszowy
a 30 szt. po S00g

Ciabatta orkiszowa
Receptura na 38 szt. po 400 g

RECEPTURA

@® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka orkiszowa typ 630 6,000 kg
Maka orkiszowa petnoziarnista 4,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,500 kg

Margaryna 0,400 kg
UNIFERM MegaStabil 0,150 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg
Sél 0,190 kg
Woda ok. 6,200 kg
RAZEM 17,840 kg
Posypka: Maka orkiszowa petnoziarnista 0,200 kg

O Po spoczynku odwazyc kesy o gramaturze 0,6 kg
i zwerkowac na okragto.

O Zwerkowane kesy ciasta utozyc $luza do dotu na
obsypanym maka pszenng orkisz ptotnie i wstawic¢
do garowni.

PRODUKCJA

Mieszanie*: ok. 6+4 min
Temp. ciasta: ok. 26 °C
Spoczynek: ok. 20 min
NawazKa (sztuka): 0,600 kg
Gara: ok. 50 min
Czas wypieku*: ok. 40 min

Temp. wypieku*: 245 °C / spadajgca do 200 °C
Wskazowka: Mocne zaparowanie. Otworzyc cug
5 min przed koncem wypieku.

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju
pieca czy miesiarki.

O Po garowaniu kesy ciasta potozy¢ (§luzg do dotu) na
aparacie zatadowczym.

O Bele ciasta kilkakrotnie nacigt po przekatnej i wrzucac
do pieca z dobrym zaparowaniem.

O Wuypiekac w temperaturze spadajacej.

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka orkiszowa typ 630 9,000 kg
Maka orkiszowa petnoziarnista 1,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,300 kg

Butka pszenna

na zakwasie orkiszowym
Receptura na 234 szt. po 60 g

UNIFERM Eisstar 0,300 kg
Olej 0,350 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,150 kg
Sol 0,200 kg
Woda ok. 7,800 kg
RAZEM: 19,100 kg
Posypka: Maka pszenna orkisz 0,200 kg

petnoziarnista

O Umiescic ciastow plastikowej misie (wysmarowanej
oliwg).

O Po spoczynku podzieli€ na kesy 0,5 kg, po czym
umieszczact je na blachach lub aparacie zatadowczym.

O Po garowaniu obsypac ciasto maka orkiszowa
petnoziarnistg i wypieka¢ z duzym zaparowaniem.

PRODUKCJA

Mieszanie*: ok. 7+12 min

Temp. ciasta: ok.25°C

Spoczynek: co najmniej 120 min

Nawazka (sztuka): 0,500 kg

Gara: ok. 50 min

Czas wypieku*: ok. 35 min

Temp. wypieku*: 245 °C / spadajaca do 200 °C
Wskazowka: Zaparowanie: potowe mnigjsze niz przy

butce. Otworzy¢ cug 5 min przed

koAcem wypieku.

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sig rozni¢ w zaleznosci od rodzaju
pieca czy miesiarki.

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna typ 500 10,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,300 kg
Sol 0,200 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg
UNIFERM MegaStabil 0,200 kg
Woda 5280kg
RAZEM: 16,380 kg
Posypka: Otreby orkiszowe 0,460 kg

O Po spoczynku odwazyg ciasto po 2,100 kg,
podzieli¢ na kesy.

O Kesy zaokragli¢ i lekko wydtuzyg.

O Nastepnie zwilzyé wodg i obtoczyé gére w mace
orkiszowej petnoziarniste;j.

O Utozye kesy na blaszce lekko naduszajac,
wstawic do gary.

O Przed wsadem do pieca nacina¢ wzdtuz pod lekkim
katem.

PRODUKCJA

Mieszanie*: ok. 4 + 7 min
Spoczynek: 10 min
Temp. ciasta: 26 °C
Nawazka (prasa): 2,100 kg
Gara ok.: 60 min
Czas wypieku*: 17 min

Temp. wypieku*: 245 °C / spadajgca do 210 °C
Wskazowka: Wypiekat z intensywnym
zaparowaniem.

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rozni¢ w zaleznosci od rodzaju
pieca czy miesiarki.



