UNIFERM FermFresh® Buchweizen

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie gryki

Gryka ma wiele wtasciwosci roslin zbozowych, jednakze
botanicznie nalezy do rodziny rdestowatych. Przekonuje swoim
lekko orzechowym smakiem oraz zawiera duzo wartosciowego,
dobrze przyswajalnego biatka. Jako tzw. zboze rzekome, gryka
to smaczny i wartosciowy sktadnik dla Swiadomego konsuments,
ktory celowo urozmaica swoja diete zwiekszajac wartosc
spozywanych potraw, w tym pieczywa.

UNIFERM FermFresh® Buchweizen to tagodnie sfermentowana
mieszanka sktadajaca sie z obtuszczonych ziaren gryki,
zakwasu zytniego i innych Swiezych sktadnikow. Znajduje

swe zastosowanie w wielu pomystach na pieczywo, ktore
przekonuje zapewniajac przyjemnoSc¢ spozycia oraz

wartosS¢ w codziennym odzywianiu.

Zastosowania: pieczywo drobne, chleb i przekaski
Dozowanie: 10 do 60% na make

O Znaczny udziat gryki (43%) — podnosi wartos¢ dodang
pieczywa - odpowiadajac na aktualne trendy
konsumenckie

O Charakterystyczny aromat - dzieki tagodnej fermentaciji,
gryka uwalnia swoj typowy, lekko orzechowy aromat
dopiero w pieczywie

O Gotowa baza do zastosowania — daje wiele mozliwosci
uzycia, od uszlachetnienia indywidualnym smakiem
wiasnego ciasta bazowego, az do kreatywnych koncepcji
pieczywa czy przekasek; Swiezy produkt o elastycznym
zastosowaniu

O Clean label - czysta etykieta, sfermentowane, naturalne
sktadniki dla przyjemnosci spozycia i Swiezosci pieczywa

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? Jestesmy do dyspozycji.
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UNIFERM FermFresh® Buchweizen

Swiezy produkt fermentacyjny
na bazie gryki



Gryczanin
chleb zytnio - pszenny z gryka
Receptura na 48 szt. po 420 g

Ziarno Gryki

chleb pszenny z gryka
Receptura na 52 szt. po 400 g

RECEPTURA

® Wszystkie sktadniki wymiesza¢ z umiarkowana
intensywnoscia.

Ciasto: Maka zytnia typ 720 8,000 kg
Maka pszenna 2,000 kg
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 5,000 kg
UNIFERM MegaStabil 0150 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg
Sol 0150 kg
Woda 8,300 kg
RAZEM 24,000 kg

O Wuytwarzac jak typowy chleb zytni.
O Po spoczynku odwazyc kesy 0,49 kg i wktadac
do formy.

PRODUKCJA

Mieszanie*: 11+ 2 min
Temp. ciasta: 27-28 °C
Spoczynek: 20 min
Nawazka (sztuka): 0,49 kg
Gara: 45-50 min
Czas wypieku™: 45 min

Temp. wypieku*: 255 °C / spadajgca do 210 °C
Wskazowka: W celu uzyskania owalnego ksztatty,

chleb nalezy wypiekac w formie

dedykowanej, owalnej (do chleba Gryczanin)

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

O Chleb w formach wstawi¢ do garowani.
O Wypiekac€ w formie.

RECEPTURA

Vo R

Bagietko-ciabatta z gryka
pieczywo pszenne z gryka
Receptura na ok. 87 szt. po 200 g

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg
Maka zytnia typ 720 1,000 kg
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 6,000 kg
Sol 0150 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,850 kg
Woda 6,500 kg
RAZEM: 24,500 kg
Posypka: Kasza manna 0,100 kg

O Po spoczynku podzieli¢ na kesy i werkowaé
na okragto.

O Gore kesow lekko namoczyc i posypac kaszg manna.

O Nastepnie umieszczat kesy wierzchem (posypka) do
dotu w koszykach do garowania.

O Kesy w koszykach wstawi¢ do garowni.

O Kesy wyktadac¢ z koszykdéw posypka do gory.

O Wstawit do pieca.

PRODUKCJA

Mieszanie*: 6 +4 min
Temp. ciasta: 26-27°C
Spoczynek: 15 min
Nawazka (sztuka): 0,470 kg
Gara: 60-70 min
Czas wypieku™: 30 min

Temp. wypieku*: 235 °C / spadajgca do 200 °C

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

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg
UNIFERM TopBack 0,005 kg
UNIFERM FermFresh® Buchweizen 5,000 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,280 kg
Sal 0100 kg
Woda 7,200 kg
RAZEM: 22,630 kg

O Produkt FermFresh® Buchweizen oraz sél doda¢
do ciasta na ostatnie 5 minut mieszania.

O Ciasto prowadzi¢ jak na ciabatte.

O Po 120 min spoczynku podzieli€ na kesy i uformowac
w bagietki.

O Kesy/bagietki uktada¢ na ptétnie i wstawic
do garowania.

O Po 35 min przetozy¢ bagietki z ptdtna, w tym samym
utozeniu bezposrednio do pieca.

PRODUKCJA

Mieszanie*: 3+16 min
Spoczynek: ok. 120 min
Temp. ciasta: 25-26 °C
Nawazka: 0,260 kg
Gara: 35 min
Czas wypieku™: 22 min

Temp. wypieku*: 230 °C / spadajgca do 200 °C

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



