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Receptura na 49 szt. po 400g

RECEPTURA

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaC

Ciasto: Maka zytnia typ 720
Maka pszenna typ 750
UNIFERM FermFresh® Hirse
Sal
Drozdze UNI Aktiva
UNIFERM Frisch&Soft
Woda

RAZEM:

2,000 kg
8,000 kg
4,000 kg
0,200 kg
0,400 kg
0,200 kg
8,000kg

22,800 kg

O Po spoczynku dzieli¢ ciasto na kesy i uktadac do forem.

O Wedle uznania, mozna posypac ptatkami jaglanymi

lub bez posypki, wstawi€ kesy do gary.

O wypiekat jak chleb pszenny.

PRODUKCJA

Mieszanie* 12 +12 min
Temp. ciasta: ok. 26 °C
Spoczynek: ok. 30 min
Nawazka: 0,460 kg
Gara: 40 min
Czas wypieku*: 40 min

Temp. wypieku*:

1230°C L225°C

*Parametry wypieku oraz mieszania mogq roznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy

miesiarki.

Uniferm FermFresh® Hirse

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie kaszy jaglanej

Kasza jaglana pozyskiwana z prosa, zwana rowniez jagts oraz
krélowa kasz. To jedna z najstarszych i najzdrowszych kasz.
Pozyskiwana jest z nasion prosa, ktére na poczatku procesu
produkcji musza byé oczyszczone i obtuskane. Nastepnie ziarna
prosa sg obtaczane i polerowane, aby pozbyc sie wszelkich
pozostatosci okrywy nasiennej.

Wszystkie wartosci kaszy jaglanej zostaty przeniesione do
UNIFERM FermFresh® Hirse oraz wzbogacone cennymi
sktadnikami takimi jak np. zakwas zytni. Jagty czesto okresSlane

sa mianem ,superfoods” czyli zywnosci o wysokiej wartosci
odzywczej, co czyni pieczywo na bazie UNIFERM FermFresh® Hirse
“super pieczywem”.

Koncept receptur na UNIFERM FermFresh® Hirse nawigzuje

do starostowianskiej tradygji i rodzimych, polskich specjatow.
Klasyczne smaki zawarte w pieczywie, wzbogacone krolowa kasz -
jagta, przenosza wprost do czasow naszych przodkow czyniac
pieczywo jaglane prastowianskim dziedzictwem.

Zastosowanie: chleby, pieczywo drobne

Dozowanie: Indywidualnie, zaleznie od pieczywa

Produkt,clean label” - dla aktualnych trendow piekarskich
) Wuysoka elastycznose - zapewnia roznorodnos¢ pieczywa

Wysoka zawartos¢ kaszy jaglanej (50%) - dajgca znaczny
udziat tego sktadnika w pieczywie gotowym

Kasza jaglana - status sktadnika ‘superfoods’ odpowiada
aktualnym trendom zywieniowym oraz zdrowotnym

Wujatkowy smak jagty - w kompozycji pieczywa, ktore
przenosi w starostowianska tradycje smaku

Potrzebujg Panstwo wiecej informac;ji? 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
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Swiezy produkt fermentacyjny na bazie kaszy jaglane;
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Chleb Ztota Jaglgka e Chleb Jagtosz Graham

Receptura na 54 szt. po Receptura na 41 szt. po 500g

Chleb Zytni Jaglanin
Receptura na 46 szt. po 500g

Chleb Jaglak
Recepturana 49~sz’c po 4009
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RECEPTURA RECEPTURA

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszat

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac

RECEPTURA PRODUKCJA RECEPTURA PRODUKCJA Ciasto: Masa namoczona (ok. 60 min):
® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac :_2:15:8;;28. Z:;: Z‘gn ® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac 'T'/!:qspzacriﬂaita- ;i ;g Zgn LAI?ITI?ED:r\Zde;]SfmFresh‘@ Hirse 12888 tg \[\/AVZEZ ?géfg?a renem P 15D 57882 ig
Ciasto: Maka zytnia typ 720 6,000 kg Spoczynek: ok. 20 min Masa namoczona (ok. 60 min) Spoczynek: ok. 30 min :;IFERM Fisstar %?]28 tg Ciasto:
Maka pszenna typ 750 4,000 kg NawazKa: 0470 kg Nawazka: 0,570 kg _ : 9 Maka pszenna typ 750 5000kg
UNIFERM FermFresh® Hirse 3,000 kg Gara: 40 min M ST R A D 2000 4000kg Gara: 45 min Olej ‘ Rty UNIFERM FermFresh® Hirse 4,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,500 kg Czas wypieku*: 40 min Woda (80°C) 8000 kg Czas wypieku™: 60 min Drozdze UNI Aktiva 0200kg UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0400 kg
sl 0,200 kg Temp. wypieku*: £230°C 4225 °C Temp. wypieku™: 1240 °C 4230 °C e 7750 kg sol 0,200 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg Ciasto:  Maka zytnia typ 720 6,000 kg RAZEM: 21,600 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg
UNIFERM Frisch&Soft 07150 kg ”I:zrsalarr:;trg wypieku oraz mieszania moga rézni sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy UNIFERM FermFresh® Hirse 4,000 kg n:z;alg:sltrg wypieku oraz mieszania moga roznié sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy UNIFERM Frisch&Soft 0100 kg
Waoda, ok. 9,000kg UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,500 kg O Po miesieniu ciasto spoczywa minimum 90 minut, Woda, ok. 1,500 kg
RAZEM: 23,250 kg Sl 0,200 kg do wyksztatcenia odpowiedniej porowatosci. RAZEM: 23,600 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg O Nastepnie dzieli¢ ciasto na kesy, lekko zawina¢ pod spod,
UNIFERM Frisch&Soft 0,200 kg uktadaC na blache i wstawic do gary. O Po namoczeniu doda¢ make graham do reszty
S _ ) Woda 3,500kg O Przed wsadem obréci¢ na druga strone i wsunaé sktadnikow i mieszac.
O Po spoczynku dzieli€ ciasto na kesy i uktada¢ do forem. RAZEM. 26,800 kg do pieca. @ Wreliere oo pe pasAuky EiElie e kesul uadse
O Wstawi¢ do gary. do forem.
PRODUKCJA O Po garze (opcjonalnie posypac maka graham) nacinac
®) g}zg&(\/[\/)sr?:iggd; pieca posypac maka zytnig i nacinat O Po miesieniu dosé luzne ciasto nawazyé bezposrednio Mieszanic* 4+16 min ptytko wzdtuz kesa i wsadzaC do pieca.
do forem. Temp. ciasta: ok.25°C PRODUKCJA
O Wuypiekat jak chleb zytni. o ] ) S Spoczynek: ok. 90 min
O Wypiekat zwyczajowo jak chleb zytni. Nawazka: 0,400 kg Mieszanie* 6 +15 min
Carr 40 min Temp. ciasta: ok.28°C
Czas wypieku*: 40 min Spoczynek: ok. 20 min
Temp. wypieku*: 1230°C v225°C Nawazka: 0,570 kg
Gara: 40 min
“Parametry wypieku oraz mieszania moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy miesiarki. Czas wypieku™: 40 min

Temp. wypieku*:

1230 °C 225 °C



