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UNIFERM Rustal

Koncentrat do drobnego pieczywa
rustykalnego

Mieszanka UNIFERM Rustal to idealna kombinacja
ekstraktu stodowego, maki stodowej oraz maki chleba
Swietojanskiego, dzieki ktorej smak wypieku jest bardziej
subtelny. Zawarty w UNIFERM Rustal naturalnie
dojrzaty i lekko wysuszony zakwas zytni sprawia, ze
smak pieczywa staje sie bardziej aromatyczny.

Zastosowanie: pieczywo drobne
Dozowanie: 10% na make

RECEPTURA PODSTAWOWA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszat

Skoncentrowane dozowanie - tylko 10% na make Ciasto: Butkd Bagietia
Wysoka stabilnoS¢ garowania Mata psze-nna 10000 kg g'OOO Eg
Optymalna objetosc i rustykalny charakjc?r piec'zgwa ll\jl?llleZIg::sustal 1,00_0 i 1383 kg
tagodny, aromatyczny smak - zawarto5¢ maki Drozdze UNI Aktiva 0,500 kg 0,500 kg
chleba Swietojanskiego Woda 6300 kg 6,500 kg
RAZEM 17,800 kg 18,000 kg
*Receptura na 41szt. po 350 g
PRODUKCJA
Mieszanie*: 4 +9 min 4 + 9 min
Temp. ciasta: 26-27°C 25-26 °C
Spoczynek: ok. 10 min 10 min
Nawazka: 0,060 kg 0,430kg
Gara: ok. 15 min ok. 15 min
Wskazdéwka: Dalsza obrdbka jak przy butkach

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

Potrzebujg Panstwo wiecej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.
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