Grill Buty

Trio  butek grillowych o  urozmaiconym
sktadzie oraz zupetnie odmiennym wygladzie
zewnetrznym jak i miekiszu, przyciggajacym
uwage konsumenta.

Wyjatkowy smak i doskonata baza do obktadow:
na zimno, na ciepto oraz obrobki termicznej,
dopasuja sie do kazdej potrawy czy okazji.

Do wySmienitych, indywidualnych burgeréw,
szasztykow, kietbas oraz codziennych kanapek
z tradycyjnym obktadem Sniadaniowym.

Trzy butki, setki kombinacji smakowych!

v' Grill Buta burger
v' Grill Buta z grillowana kietbasa
v" Grill Buta i warzywa grillowane
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Potrzebujg Panstwo wiecej informac;ji? JesteSmy do dyspozyc;ji.
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KONCEPT

Grill Buty

Trio butek grillowych o odmiennym charakterze
do rozmaitych koncepcji smakowych przez caty rok



Ztocista butka pszenna

z dodatkiem maki
kukurydzianej, idealna nie
tylko na sezon grillowy

Butka z kietkami pszenicy, na
zakwasie zytnim, idealna do
klasycznych burgerow, lub
jako dodatek do dan z grilla

Grill Buta finska z ziarnami
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Smak butki finskiej petnej
przypraw i ziaren zgra sie
perfekcyjnie takze z drobiem
lub potrawami wegetarianskimi

RECEPTURA RECEPTURA RECEPTURA PRODUKCJA

® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. ® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. ® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Mieszanie: 6+6 min.

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg Ciasto: Maka pszenna 9,500 kg Temp. ciasta: 26°C
UNIFERM Mais 20 2,000 kg FermFresh® Golding 1,500 kg Maka zytnia typ 720 0,500 kg Spoczynek: 10 min
UNIFERM Backpaste 0,500 kg UNIFERM Backpaste 0,500 kg UNIFERM Finmix 2,000 kg Presa: 3000 kg
FermFresh® Dinkelsauer 0,300 kg UNIFERM Toast 0100 kg UNIFERM Backpaste 0,500 kg Gara bel: 10 min.
UNIFERM Toast 0,100 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg UNIFERM Toast 07100 kg Gara: 30 min.
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg Sol 0,200 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg Czas wypieku: 18 min.
sal 0,200 kg Woda ok 5750 kg sel 0200 kg Temp. wypieku: 215°C/240°C
Woda ok. 7,000 kg Razem: 18,450 kg Woda ok. 7,000 kg
P 20,500kg Posypka: Kasza manna 1,000 kg Razem: 20,200 kg

® Po spoczynku odwazyc ciasto, presa 2,40 kg; ® Po spoczynku odwazyé ciasto, presa 3,00 Kg; Posypka: UNIFERM 6 Korn and Saaten 1,000 kg

podzieli¢ na kesy

podzieli¢ na kesy

® Kesy zaokraglic, lekko sptaszczyc, odktadac do ® Kesy zaokraglié, lekko sptaszczyé, odktadaé do ® Po spoczynku odwazyg ciasto, presa 3,00 kg;
dedykowanych rantow lub odktadac na blachy dedykowanych rantéw lub odktadaé na blachy podzieli¢ na kesy
bezposrednio po podzieleniu i zaokragleniu uzyskujgc bezposrednio po podzieleniu i zaokragleniu uzyskujac ® Kesy zaokragli¢, lekko sptaszczyé, odktadaé do
butke o bardziej tradycyjnym ksztatcie butke o bardziej tradycyjnym ksztatcie dedykowanych rantéw lub odktada¢ na blachy

® WstawiC do garowni @® Nastepnie zwilzyc woda i posypaC kaszg manna bezposrednio po podzieleniu i zaokragleniu uzyskujac
® Nastgpnie wypiekaC z zaparowaniem ® Po garowaniu wypiekaé z zaparowaniem butke o bardziej tradycyjnym ksztatcie
® Nastepnie zwilzy€ woda i posypac mieszanka 6 ziaren / /
PRODUKCJA PRODUKCJA i 2b62 - UNIFERM 6 Korn und Saaten g
Mieszanie: 6+6 min. Mieszanie: 6+6 min. Po garowaniu wypiekaC z zaparowaniem
Temp. ciasta: 26°C Temp. ciasta: 26°C
Spoczynek: 10 min. Spoczynek: 10 min.
Presa: 2,400 kg Presa: 3,000 kg
Gara bel: 10 min. Gara bel: 10 min.
Gara: 30 min. Gara: 30 min.
Czas wypieku: 18 min. Czas wypieku: 18 min.
Temp. wypieku: 215°C/240°C Temp. wypieku: 215°C/240°C

* Parametry wypieku oraz mieszania moga sig roznic

w zaleznosci od rodzaju pieca czy miesiarki

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




