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UNIFERM VarioPom
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Mieszanka do produkcji pieczywa ziemniaczanego



Podhalanska Grula
chleb zytni z ptatkami ziemniaczanymi
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RECEPTURA na 48 sztuk po 500g PRODUKCJA:
® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac Mieszanie* 12 +4min
Temp. ciasta: ok. 30-32°C

Ci Spoczynek: ok. 60 min

lasto: Nawazka: 0,560 kg
Maka zgtnla tgp 720 10,000 kg Gara: 45-50 min
UNIFERM VarioPom 4,000 kg Czas wypieku*: 40 min
UNIFERM MegaStablI 0,200 kg Temp nglekuk 1240°C 1.210°C
UNIFERM Ferment-Sauer 200 0400 kg
Drozdze UNI AKTIVA 0,200 kg
Sol 0,200 kg ;Tl?izrsa‘_amrsfrg wypieku oraz mieszania moga réznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy
Woda, bardzo ciepta, ok. 12,400 kg
RAZEM: 27,400 kg

O Po spoczynku ciasto podzielic na kesy.
O Wrtozyc do form i wstawi€ do garowni.

O Kesy przed wsadem posypujemy maka zytnig
i opcjonalnie naktuwamy watkiem, tzw. jezykiem.



Kaszubska Bulwa
chleb pszenno-zytni z ptatkami ziemniaczanymi
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Slagska Kartofla

chleb pszenno-zytni na zakwasie orkiszowym
z ptatkami ziemniaczanymi | stonecznikiem
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RECEPTURA na 38 sztuk po 600g

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

Ciasto:

Maka pszenna typ 750 6,000 kg
Maka zytnia typ 720 4,000 kg
UNIFERM VarioPom 5,000 kg
UNIFERM MegaStabil 0100 kg
Drozdze UNI AKTIVA 0,500 kg
Sal 0,200 kg
Woda, ok. 10,000 kg
RAZEM: 25,800 kg

O Po spoczynku ciasto podzieli¢ na kesy.
O Kesy wydtuzyc, utozyc do koszykow i wstawic do garowni.

O Wygarowane kesy wytozyc na aparat zatadowczy, nacigt
pod katem.

PRODUKCJA

Mieszanie* S+6min
Temp. ciasta: ok. 26°C
Spoczynek: ok. 15 min
Nawazka: 0670 kg
Gara: 45-50 min
Czas wypieku™: 35-40 min

Temp. wypieku*: 1230°C L210°C

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

RECEPTURA na 50 sztuk po 520g

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

Ciasto:

Maka pszenna typ 750 5,000 kg
Maka zytnia typ 720 5,000 kg
UNIFERM VarioPom 4,000 kg
UNIFERM MegaStabil 0150 kg
UNIFERM FermFresh® DinkelSauer 0,700 kg
Stonecznik 2,000 kg
Drozdze UNI AKTIVA 0,300 kg
Sol 0,200 kg
Woda, ok. 11,500 kg
RAZEM: 28,850 kg

O Po spoczynku ciasto podzieli¢ na kesy.

O Kesy wktadac¢ do forem, posypa¢ maka zytnig i wstawic
do garowni.

O Na 3/4 gary naciat 3 na 3.

O Wsadzac do pieca z zaparowaniem.

PRODUKCJA

Mieszanie* 9 +4 min
Temp. ciasta: 29-31°C
Spoczynek: ok. 20 min
Nawazka: 0,570 kg
Gara: 40-45 min
Czas wypieku*: ok. 40 min

Temp. wypieku*: 1230°C L210°C

*Parametry wypieku oraz mieszania moga réznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy
miesiarki.
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Butki “parki” ze szczypiorkiem
pieczywo pszenne z ptatkami ziemniaczanymi
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pieczywo pszenne z ptatkami ziemniaczanymi
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RECEPTURA na ok. 175 sztuk (potgczonych) po 100 g

® Wszystkie sktadniki, oprocz szczypiorku doktadnie

wymieszac.

Ciasto:

Maka pszenna typ SS0 10,000 kg
UNIFERM VarioPom 3,000 kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg
Drozdze UNI AKTIVA 0,400 kg
Sal 0,200 kg
Swiezy szczypiorek 0,600 kg
Woda, ok. 8,000 kg
RAZEM: 22,500 kg

O Pod koniec mieszania dodac¢ szczypiorek.
O Ciasto podzieli¢ na presy.

O Przed garg, odciete kesy ztaczyc w pary, naciac i odwrocic
(nacieciem do dotu).

O Przed wsadem odwrdci¢ nacieciem do gory i wypiekac
Z zaparowaniem.

PRODUKCJA

Mieszanie* 6 +5Smin
Temp. ciasta: ok. 26°C
Spoczynek: ok. 15 min
Presa: 1,900 kg
Gara: 40-45 min
Czas wypieku*: 15-17 min

Temp. wypieku*: 1220°C L210°C

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

RECEPTURA na ok. 300 sztuk po 65 g

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac.

Ciasto:

Maka pszenna typ 550 10,000 kg
UNIFERM VarioPom 3,000 kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg
Drozdze UNI AKTIVA 0400 kg
Sol 0,200 kg
Woda z lodem, ok. 8,800 kg
RAZEM: 22,700 kg

O Ciasto podzieli¢ na kesy.
O Odciete kesy posypac maka zytnia i zaokraglic.

O Odciete kesy uktadat zwinieciem do dotu i wsadzi¢ do
gary.

O Przed wsadem odwracac kesy zwinieciem do gory
i wypiekac z zaparowaniem.

PRODUKCJA

Mieszanie* 6 +5min
Temp. ciasta: ok. 26°C
Spoczynek: ok. 15 min
Presa: 2,300 kg
Gara: 40-45 min
Czas wypieku*: 15-17 min

Temp. wypieku™*: 1220°C 1200°C

*Parametry wypieku oraz mieszania moga réznic sie w zaleznosci od rodzaju pieca czy
miesiarki.
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olska Pyra

RECEPTURA na 60 sztuk po 420 g

® Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszat

Ciasto:

Maka orkiszowa typ 680

Maka zytnia typ 720

UNIFERM VarioPom

UNIFERM MegaStabil

UNIFERM FermFresh® DinkelSauer
Drozdze UNI AKTIVA

Sol

Woda, ok.

RAZEM:

7,000 kg
3,000 kg
4,000kg
07150 kg
0,700 kg
0,300 kg
0,200 kg

12,400 kg

27,750 kg

O Po spoczynku ciasto podzielic na kesy, posypujac maka

zytnia delikatnie zaokraglic.

O Uktadac do kwadratowych form, zwinieciem ku gorze.

O Wstawi¢ do garowni.

O Wsadza¢ do pieca z zaparowaniem.

PRODUKCJA:

Mieszanie* S+ 6 min
Temp. ciasta: 28-30°C
Spoczynek: ok. 20 min
Nawazka: 0,460 kg
Gara: 45-50 min
Czas wypieku™: 35-40 min
Temp. wypieku*: ok. 225°C

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

miesiarki.



UNIFERM VarioPom

Mieszanka do produkcji pieczywa ziemniaczanego

Mieszanka o zr6znicowanych wariantach dozowania oraz szerokim
zastosowaniu do wielu rodzajow pieczywa.

Dzieki UNIFERM VarioPom zapewnig Panstwo swoim Klientom:

- pieczywo o wysokim profilu Swiezosci oraz delikatnym smaku

- wyjatkowo wilgotny ,soczysty” miekisz

- poczatkowa Swiezos€, az do ostatniego kawatka.

Wysoka zawartos¢ ptatkéw ziemniaczanych oraz udziat zakwasu
pszennego w mieszance dodaje pieczywu wyjatkowosci
i gwarantuje nowe doznania smakowe.

Zastosowanie:  pieczywo drobne, chleby
Dozowanie: 30..50% na make
20..30% na ciasto

3dni —
Elastyczne dozowanie — mozliwos¢ dodania do maki lub do
ciasta )
2,5 dnia —
Soczysty migkisz - nieklasyczna struktura niespotykana
wilgotnosc miekiszu
o . ) 2dni —
Naturalne przedtuzenie Swiezosci - dzieki zawartosci ptatkow
ziemniaczanych
Zréznicowane dozowanie - zalezne od receptur lub potrzeb 1,5 dnia —
1dzien —

Utrzymanie swiezosci chleba zwyktego mieszanego

Potrzebuja 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



