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drobnego z zawartoScig maki kukurydzianej



UNIFERM Mais 20

Mieszanka do produkgc;ji chleba oraz pieczywa drobnego
z zawartoscig maki kukurydzianej

Mieszanka UNIFERM Mais 20 zawiera petnowartosciowe,
naturalne sktadniki z przewaga kukurydzy, zapewniajgce
pieczywu indywidualny smak oraz ujmujacy wyglad.
Charakterystyczna dla pieczywa z zastosowaniem mieszanki
jest jasno - zotta barwa miekiszu oraz wyjatkowy aromat
kukurydzy oraz przypraw.

Zastosowanie: pieczywo drobne, przekaski, chleb
Dozowanie: 20% na make

Chleb ,Kukurydzian”

Receptura na 46 szt. po 400 g

O Wujatkowy aromat - dzieki kukurydzy oraz
specjalnie wyselekcjonowanym przyprawom

O Charakterystyczny kolor - jasno-zotta barwa
miekiszu

O Idealna mieszanka - do butek, bagietek,
paluchéw kukurydzianych, a takze chleba

(O Baza do przekasek typu pizza - Swietnie nadaje
sie do ciasta bazowego do pizzy, pizzerek

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozycji.
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RECEPTURA PODSTAWOWA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszat

Chleb ,Kukurydzian”  Butki*

Maka pszenna 10,000 kg 10,000 kg
UNIFERM Mais 20 2,000 kg 2,000 kg
Sol 0,230 kg 0,230 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,350 kg 0400 kg
Woda 8,000 kg 7000 kg
Stonecznik 1,000 kg 0120 kg
UNIFERM Résch — 0,300 kg
RAZEM 21,580 kg 20,050 kg

Posypka: Sezam 0,600 kg —

*Receptura na 292 szt. po 60 g

PRODUKCJA

Mieszanie*: S5+6 min 4 + 8 min
Spoczynek: ok. 15 min 10 min
Temp. ciasta: 27°C 26°C
Nawazka (presa): 0,470 kg 2100 kg
Gara: 45 min ok. 60 min
Czas wypieku*: ok. 50 min 17 min
Temp. wypieku*: 250°C/ 235°C

ddo220°C
Wskazowka: W celu uzyskania optymalnego ,pekniecia’ po garze
pozostawi¢ kesy na 10 min do obskérzenia, po czym nacinac na
3 wzdtuz: na Srodku oraz na bokach tuz pod skorka.

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



