UNIFERM FermFresh® Roggen

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie catych ziaren zyta

UNIFERM FermFresh® Roggen wyroznia sie w petni naturalnymi
sktadnikami: zawartoscig catych ziaren zyta (nie cigtych)
doskonale miekkich w zgryzie, zakwasem zytnim - bez
koniecznosSci dodawania kwasu do receptury pieczywa.
UNIFERM FermFresh® Roggen zapewnia jedyne w swoim rodzaju
pieczywo z petnym ,dobrodziejstwem zyta”.

Zrownowazony proces trawienia weglowodanow zawartych

w petnych ziarnach zyta przyczynia sie do stopniowego
uwalniania energii z weglowodanéw w okresie kilku godzin.
Przektada sie to na dtuzsze zachowanie uczucia sytosci,

tym samym na mozliwosc¢ efektywniejszego dziatania.

Zastosowania: pieczywo zytnie, petnoziarniste,
pieczywo drobne mieszane
Dozowanie: indywidualnie wg zapotrzebowania

(O Czysta etykieta — dopasowany sktad do aktualnych
wymagan producentow oraz konsumentow

O Wuysoki poziom swiezosci — dzieki formie Swiezej pasty

O tatwosc i wszechstronnos¢ zastosowania -
w recepturach rekomendowanych, badz w polecanej ilosci
we wiasnych ciastach

O Zawartos¢ catych, migkkich ziaren zyta — wyjgtkowo
petna, ziarnista struktura pieczywa

O Smak ziaren i zakwasu - doznania smakowe
przewyzszajgce miarg codzienne pieczywo zwykte

Potrzebujg Panstwo wiecej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.
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Butki Rustico

Receptura na ok. 320 szt. po SO g

Chleb Rondo

Receptura na 26 szt. po 700 g

Chleb Ziarno Zyta

Receptura na 17 szt. po 1350 g
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RECEPTURA RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. @ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

O Produkt UNIFERM FermFresh® Roggen wrzuci¢ do

dziezy w pierwszej kolejnosci, zala¢ gorgca woda
(wg ilosci w recepturze), nastepnie dodawac pozostate
sktadniki i rozpoczg€ miesienie ciasta.

O Po spoczynku dzieli¢ na kesy i uktadac je w duzych

formach np. do chleba tostowego i wstawi¢ do garowni.

O Wuypiekac z zaparowaniem ok. 6 s.

O Po wypieku chleb utozy¢ wierzchem do dotu,
do momentu wystygniecia.

O Pieczywo nalezy kroi¢ minimum 6 godzin po wypieku.

PRODUKCJA

Mieszanie*: ok. 6 +3 min

Temp. ciasta: ok.28 °C

Spoczynek: 10 min

Nawazka (sztuka): 0,850 kg (dla $r. 18 cm)
Gara: ok. 40 min

Czas wypieku™: ok. 50 min

Temp. wypieku*: 250 °C / spadajgca do 210 °C
Wskazowka: nawazke nalezy dopasowac wzgledem
Srednicy pierscienia

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

Ciasto: Maka zytnia typ 720 7,000 kg Ciasto: Maka pszenna typ 500 10,000 kg
Maka pszenna typ 550 3,000 kg UNIFERM FermFresh® Roggen 3,000 kg
UNIFERM FermFresh® Roggen 4,000 kg UNIFERM Rustal 1,000 kg
UNIFERM MegaStabil 0,250 kg UNIFERM MegaStabil 0100 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,350 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg
sol 0,200 kg Woda 6,000 kg
Woda 6,600 kg RAZEM: 20,500 kg
RAZEM: 21,400 kg
Posypka: Ziarna stonecznika 0,600 kg
Posypka: Stonecznik 0,500 kg Ptatki owsiane 0,450 kg
Maka zytnia 0,300 kg ) s P
O Ze wszystkich sktadnikéw przygotowac ciasto.
RECEPTURA PREDLIE S O Z wszystkich sktadnikéw przygotowaé ciasto. O Po spoczynku odwazyc bele ciasta i zwerkowac
Mi ie*: 10 + 3 mi i i 7UE i na okragto.
@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. |eszar?|e t min © Po mieszaniu oraz spoczynku 0dwazyc porcje po %9 o P s
Temp. ciasta: 30°C 0,85 kg i zwerkowac na okragto. O Bele podzieli¢ na kesy zwilzyc i jedng strone odcisnac
Ciasto: UNIFERM FermFresh® Roggen 10,000 kg Spoczynek: 60 min O Obrecz do tortu o érednicy 18 cm dobrze nattuscié w nasionach stonecznika a druga w ptatkach
Maka zytnia typ 720 6,000 kg Nawazka (sztukal: 1500 kg od wewnatrz i ustawic na blache wytozong papierem owsianych.
Maka pszenna 0,600kg Gara: S piekarniczym. O Kesy ciasta wytozyé na wyttuszczona blache
ENIFEBMUT\I‘TQ:\IE:‘&M 8288 tg _(lfzas ng'?k;j - ggorrllg P ——— O Powierzchnig ciasta zwilzyé i posypaé mieszanka maki i w stawic do garowni.
rozcze ve . g emp. WypISKU': spadajgca do zytniej ze stonecznikiem i utozyt §luza do dotu. O Wsadzac do pieca z intensywnym zaparowaniem.
Stonecznik 2100 kg Wskazowka: chleb kroié po 6 godz. od wystugniecia o B )
Woda [gOFQCG] 7'000 kg *Parametry wypieku oraz mieszania moga sig rozni¢ w zaleznosci od rodzaju N LEkk-O dO«CISﬂqc stwic do gar-ownl-'
RAZEM: 26,500 kg gt ) O Wypiekat w temp. 250 °C spadajacej 210 °C.

PRODUKCJA

Mieszanie*: ok. 4 +5 min
Spoczynek: 10 min
Temp. ciasta: 26°C
Nawazka (presa): 2,000 kg
Gara: ok. 45 min
Czas wypieku™: ok. 22 min

Temp. wypieku*: 235 °C / spadajaca do 210 °C
Wskazowka: Otworzy¢ cug 3 min przed koncem
czasu wypieku.

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



