UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie jeczmiennego stodu
oraz witalnej mieszanki ziaren i nasion

UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz to tagodnie sfermentowana
mieszanka, ktorej sktadniki: aromatyczny stéd jeczmienny, siemie
Iniane, ziarna pszenicy stodowej, otreby owsiane, sezam, proso,
ptatki kukurydziane czynia produkt zrodtem petnych witalnosci
wrazen smakowych. Zakwas zytni dopetnia wyrazisty smak.
UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz to idealna baza do przekasek
sezonowych oraz przysmakéw z nadzieniem, obktadem,
gotowych zaspokoi¢ konsumentdw mobilnych, spozywajacych
lunch w trakcie innych czynnosci. Nowatorskie przekaski, tzw.
Vita-przysmaki, z nadzieniem zamknietym w butce dodatkowo
eliminuje niebezpieczenstwo zabrudzen podczas konsumpcji.

Zastosowania: witalne przekaski, pieczywo drobne, chleby
Dozowanie:
10 do 40% na make, lub w zaleznosci od pieczywa

O Wysoki profil Swiezosci pieczywa -dzieki fermentaciji
naturalnych sktadnikow — czysta etykieta

O Wuyjatkowy profil aromatyczny pieczywa dzieki
wyszukanej kombinacji stodu jeczmiennego, petnych
witalnosci nasion i ziaren oraz zakwasu zytniego

O Elastyczny w zastosowaniu sktadnik bazowy
do produkcji réznorodnego pieczywa typu snack,
pieczywa drobnego i chleba o naturalnie rustykalnym
charakterze

O Indywidualne pieczywo, urozmaicone ziarnami i nasionami
o lekko stodowym smaku i petnym, ziarnistym charakterze

Potrzebujg Panstwo wiecej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.

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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UNIFERM

FermFresh® Gerstenmalz

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie jeczmiennego
stodu oraz witalnej mieszanki ziaren i nasion
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Receptura na 9szt. 108 kg
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Recepturana 66 szt. po 280 g
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Batony szparagowe
Receptura na 165 szt. po SO g
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Sakiewki z mozzarellg i pomidorem
SakIEWk| P|Ccante ég%ézr;llq i pomidorem

RECEPTURA

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki wymiesza¢ umiarkowanie szybko
(wigkszos¢ wolne obroty)

Ciasto: Maka zytnia typ 720 3,000 kg
Maka pszenna 0,500 kg
UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz 3,300 kg
UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,100 kg

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac - FermFresh® Gerstenmalz
i s6l doda¢ do ciasta okoto 5 minut przed koficem mieszania.

Drozdze UNI Aktiva 0,300 kg
Stonecznik 0,700 kg
Sezam 0,300 kg
Woda 3150 kg
RAZEM: 11,350kg
Posypka: Ptatki jeczmienne 0,300 kg

O Po miesieniu podzieli€ ciasto na kesy i wktadac
do form tostowych.

O Posypat centrycznie ptatkami jeczmienia.
O Wuypiekac jak chleb zytni.

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg
UNIFERM TopBack 0,050 kg
UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz 3,000 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,200 kg
Olej 0,200 kg
Sol 0150 kg
Woda 7,750 kg
RAZEM: 21,350 kg
Posypka: Ptatki jeczmienne 2,000 kg

O FermFresh® Gerstenmalz i s6l dodac do ciasta okoto
5 minut przed koficem mieszania.

O Po lezakowaniu ciasto podzieli¢ na kesy uformowac
w prostokat (zawijajac ciasto pod spad).

O Przed wsadem do gary pokry¢ potowe kesa ptatkami
jeczmiennymi.

O Uformowane kesy garujg $luzg do dotu ok. 40 minut.

PRODUKCJA

Mieszanie*: 15 + 2 min
Temp. ciasta: 28°C
Spoczynek: 30 min
Nawazka: 1,200 kg
Gara: 35 min
Czas wypieku™: 50 min

Temp. wypieku*: 240 °C / spadajgca do 210 °C
Wskazowka: nawazka - zalezna od objetosci formy i checi
uzyskania okreslonej gramatury chleba

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

PRODUKCJA

Mieszanie*: 4 +16 min

Temp. ciasta: 24-25°C
Spoczynek: 90 min

Nawazka: 0,350 kg

Gara: ok. 40 min

Czas wypieku*: 22-24 min

Temp. wypieku*: 230°C
Wskazowka: ciasto diugo lezakujace,

minimum 90 min

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

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna 4,000 kg
UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz 1,200 kg
UNIFERM TopBack 0,020 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,080 kg
Olej 0,080 kg
Sol 0,060 kg
Woda 2,000 kg
RAZEM: 7440kg
Farsz: Ser z6tty 1,650 kg

Szparagi (marynowane-130szt) 1,690 kg

O Ciasto watkowa€ na grubos¢ ok. 4 mm w prostokat
ok. 40 x 80 cm.

O Z ciasta wycina¢ wzdtuz pasy o szerokosci ok 7 cm.

O Na pasy uktadact w rzedzie szparagi, nastepnie
zamknac ciastem szparagi w srodku.

O Z powstatego ,rulonu ciasta ze szparagami” odcinac
ok. 6 cm kesy.

O Przed wsadem uktadac po p6t plastra sera na kazdym
kesie.

PRODUKCJA

Mieszanie*: 4 +7 min
Temp. ciasta: 25-26 °C
Spoczynek: 10 min
Nawazka (ciasto): 0,045kg
Nawazka (ciasto+farsz): 0,065 kg
Gara: 50 min
Czas wypieku™: 8-10 min

Temp. wypieku*: 250 °C / spadajgca do 230 °C

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

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna 2,000 kg
UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz 0,600 kg
UNIFERM TopBack 0,010 kg
Drozdze UNI Aktivia 0,040 kg
Olej 0,040 kg
Sol 0,030kg
Woda 1,000 kg
RAZEM: 3720 kg
Obktad: Pomidor éwiezy (kostka) *(lub pomi- 1,320 kg

dor suszony w zalewie 0,33 kg)
Ser mozzarella 0,66 kg

O Ciasto zaokragli¢ na dzielarce, zaokraglone kesy
delikatnie wydtuzac tak aby konce byty lekko
szpiczaste.

O Nastepnie nacinac gteboko wzdtuz i wstawic do
garowni na ok 30 min.

O Po tym czasie w miejsce naciecia potozyc ser mozzarella
i pokrojone w kostke pomidory lub suszone (w zalewie).

O Wstawi€ ponownie do garowni na ok 20 minut,
nastepnie do pieca.

O Bezposrednio po wypieku mozna posypac butki
Swiezg bazylig lub doda¢ suszong bazylie do
pomidora przed wsadem do pieca.

PRODUKCJA

Mieszanie*: 4 +7 min
Temp. ciasta: 25-26 °C
Spoczynek: 10 min
Nawazka (ciasto): 0,056 kg

Nawazka (ciasto+farsz): 0,086 kg (pomidor Swiezy)
Nawazka (ciasto+farsz): 0,071 kg (pomidor suszony)
Gara: 50 min

Czas wypieku*: 10-11 min

Temp. wypieku*: 230 °C / spadajaca do 210 °C

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



