Pieczywo na co dzien

Codzienne spozycie pieczywa to tradycja
w wielu gospodarstwach domowych. Szczegoélnie
przy okazj pierwszego positku chleb jest
jednym z najczesciej spotykanych elementéw
Sniadaniowego menu. W tradycyjnej owalnej
i podtuznej formie, bochna, coraz czescigj
krojonego jest wcigz najbardziej rozpoznawany
przez konsumentow.

Urozmaicenie codziennego chleba o oryginalne
sktadniki oraz smaki sprawi, iz powtarzalne
nawyki konsumpcyjne stana sie unikatowe,
a roznorodnos¢ smakow dostarczy wielu nowych
wrazen oraz kulinarnych inspiracji.

Proponujemy Panstwu unikatowy koncept 3

roznych smakowo chlebow w formie potowki

tradycyjnego bochna:

v" Chleb Codzienny z dynia i twarogiem

v" Chleb Weekendowy z ziarnami i z pomidorami

v Chleb Sielankowy z kietkami pszenicy
i siemieniem Inianym
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Pieczywo na co dzien

Trzy bochny chleba w tradycyjnej formie,

Potrzebujg Panstwo wigcej informac;ji? JesteSmy do dyspozyc;ji.
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dostarczajgce urozmaiconych doznan smakowych



Chleb Codzienny

z dynia, twarogiem i pieprzem

Chleb Weekendowy

z ziarnami i z pomidorami

o
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Chleb Sielankowy

z kietkami pszenicy i siemieniem Inianym

Chleb Sielankowy stworzony
do kanapek na wynos, najlepiej
smakuje w otoczeniu przyrody

Chleb Weekendowy perfekeyjny
do grillowania, kanapek na ciepto,
tostow oraz pikantnych obktadow

i chrupigcej skorce, 0 UfoZma
smaku, idealny do kanapek ™

RECEPTURA RECEPTURA RECEPTURA
® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. ® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. ® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.
Maka pszenna typ 550 7000 kg Maka pszenna typ 550 7000 kg Maka pszenna typ 750 8,000 kg
Maka zytnia typ 720 3,000 kg Maka zytnia typ 720 3,000 kg Maka zytnia typ 720 2,000 kg
UNIFERM FermFresh® Kirbis 2,000 kg UNFERM FermFresh® Gerstenmalz 2,000 kg UNIFERM FermFresh® Goldling 3,500 kg
UNIFERM Frisch&Soft 0,200 kg UNIFERM Frisch&Soft 0,200 kg UNIFERM TopBack 0,040 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg Drozdze UNI Aktivia 0440 kg
Sol 0,200 kg Sol 0,200 kg Siemie Iniane 1,200 kg
Twarog 1,000 kg Pomidory w puszce 1,600 kg S6l 0,200 kg
Pieprz 0,050 kg Woda ok. 5,000 kg Woda ok. 6,200 kg
Woda ok. 5,000 kg Razem 19,400 kg Razem 21,580 kg
Razem 18,850 kg
PRODUKCJA PRODUKCJA
PRODUKCJA

Mieszanie*: 6+6 min Mieszanie*: 6+6 min
Mieszanie’: 6+6 min Temp. ciasta: 28°C Temp. ciasta: 28°C
Temp. ciasta: 28°C Spoczynek 15 min Spoczynek 15 min
Spoczynek 15 min Nawazka: 1100 kg Nawazka: 1100 kg
Nawazke: 1100 kg Gara: ok. 45 min Gara: ok. 45 min
Gara: ok. 45 min Czas wypieku*: ok. 50 min Czas wypieku*: ok. 50 min
Czas wypieku*: ok. 50 min Temp. wypieku®: 250°C | 220°C Temp. wypieku*: 250°C 4 220°C

250°C ¢ 220°C

Temp. ieku*: f o — ;
emp. wypieku * Parametry wypieku oraz mieszania moga sig r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju pieca czy mieszarki * Parametry wypieku oraz mieszania moga sie roznic w zaleznosci od rodzaju pieca czy mieszarki

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

Po spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy 1,10 kg
Wydtuzyc kesy i uktadac do koszykow
Wstawi¢ do garowni

Wsadzac¢ do pieca z zaparowaniem

Wskazowka:

@® Twardg oraz pieprz dodac bezposrednio do wszystkich sktadnikéw
® Opcjonalnie posypat pestkami dyni

Po spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy 1,10 kg
Wydtuzy€ kesy i uktadat do koszykéw
Wstawi¢ do garowni

Wsadzac¢ do pieca z zaparowaniem

Wskazowka:

® Pomidory z puszki (opcjonalnie pomidory z przyprawami) dodac razem

ze wszystkimi sktadnikami

Wydtuzy€ kesy i uktadac do koszykow
Wstawi¢ do garowni
Wsadza€ do pieca z zaparowaniem

Wskazowka:
® Opcjonalnie posypat kasza manng

Po spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy 1,10 kg




