UNIFERM
FermFresh-

GerstenMalz

Swiezy produkt fermentacyjny
na bazie sfodow oraz ziaren

UNIFERM FermFresh- Gers

UNIFERM




Chleb BuenaVita

chleb pszenny z jeczmieniem i ziarnami

Chleb Stodowe Zyto

chleb zytnio - pszenny z jeczmieniem i ziarnami

Ciasto:

Maka pszenna 10,00 kg
UNIFERM TopBack 0,05 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,20 kg
UNIFERM FremFresh-GerstenMalz 3,00 kg
Olej 0,20 kg
Sol 0,15 kg
Woda 7,75 kg
Posypka:

Ptatki jeczmienne 2,00 kg
Razem: 23,35 kg
Przygotowanie:

Temp. Ciasta: 24-25 °C
Mieszanie: 4+16 min
Spoczynek: 90 min
Gara ok.: 40 °min
Temp. wypieku: 230 °C
Czas wypieku: 22-24 min
Nawazka: 0,35 kg

FermFresh-GerstenMalz i sél doda¢ do ciasta
okoto 5 minut przed koricem mieszania.
(czas mieszania moze sie wydtuzy¢ w zalezno-

~Sci od typu miesiarki). Po lezakowaniu ciasto
~ podzieli¢ na kesy uformowac w prostokat (zawi-

jajac ciasto pod spdd). Przed wsadem do gary
pokry¢ potowe kesa ptatkami jeczmiennymi.
Uformowane kesy garuja $luza do dotu ok.
40 minut.
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Ciasto:

Fazal

Maka zytnia t. 2000 1,00 kg
Maka zytnia t.720 2,00 kg
Maka pszenna 0,30 kg
UNIFERM FermFresh-GerstenMalz 3,30 kg

UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,04 kg
S 0,70 kg
0,50 kg
3,15 kg

INI Aktiva 0,21 kg

ienne 0,30 kg
11,50 kg

anie:

aza 1: 15 min, wolno - bez drozdzy
 faza 2: 15 min, wolno - z drozdzami
lasta: 27-28 °C

St ynek: 30 min
 Gara: 30 min

Tem. wypieku:
Czas wypieku: 55 min
Nawazka: 1.2kg

Drozdze doda¢ w drugiej fazie mieszania. Po
miesieniu podzieli¢ ciasto na kesy i wktada¢ do
form tostowych. Posypac centrycznie ptatkami
jeczmienia. Wypiekac¢ jak chleb zytni.
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Batony szparagowe

pieczywo pszenne nadziewane szparagiem

Ciasto:

Maka pszenna 4,00 kg
UNIFERM FermFresh-GerstenMalz 1,20 kg
UNIFERM TopBack 0,02 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,08 kg
Olej 0,08 kg
Sol 0,06 kg
Woda 2,00 kg
Razem (ciasto) 7,44 kg
Farsz

Ser z6ity 1,65 kg
Szparagi (marynowane-130szt) 1,69 kg
Razem 10,78 kg
Przygotowanie:

Temp. ciasta: 25-26 °C
Mieszanie: 4+7 min
Spoczynek: 10 min
Gara: 50 min
Temp. wypieku: 250-230 °C
Czas wypieku: 8-10 min
Waga sztuki (ciasto): 0,045 kg
Waga sztuki z farszem: 0,065 kg
llos¢ sztuk: 165

Ciasto watkowac na grubos$¢ ok. 4 mm.

Z rozwatkowanego na ksztatt prostokata ciasta
wycina¢ wzdtuz pasy o szerokosci ok 7 cm.

Na pasy uktada¢ w rzedzie szparagi, nastepnie
zamknga¢ ciastem nadzienie/szparagi w srodku.
Z powstatego ,rulonu ciasta ze szparagami”
odcinac ok. 6 cm kesy. Przed wsadem uktadac
po pot plastra sera na kazdym kesie.

Sakiewki z mozzarellqg i pomidorem

oraz

Sakiewki Piccante

wersja z pomidorem suszonym (w zalewie)
pieczywo pszenne z serem mozzarella i pomidorem

Ciasto:

Maka pszenna 2,00 kg
UNIFERM FermFresh-GerstenMalz 0,60 kg
Drozdze UNI Aktivia 0,04 kg
Olej 0,04 kg
Sol 0,03 kg
UNIFERM TopBack 0,01kg
Woda 1,00 kg
Razem (ciasto) 3,72 kg
Obktad

Pomidor swiezy (kostka) 1,32 kg
*(lub pomidor suszony 0,33 kg)

Ser mozzarella 0,66 kg
Razem 5,70 kg
Przygotowanie:

Temp. ciasta: 25-26 °C
Mieszanie: 4+7 min
Spoczynek: 10 min
Gara: 50 min
Temp. wypieku: 230-210°C
Czas wypieku: 10-11 min
Waga sztuki (ciasto): 0,056 kg
Waga sztuki z obktadem: 0,086 kg
(z pomidorem suszonym 0,071 kg)
llos¢ sztuk: 66

Ciasto zaokragli¢ na dzielarce. Zaokraglone
kesy delikatnie wydtuzac tak aby konce byty
lekko szpiczaste. Nastepnie nacinac gteboko
wzdtuz i wstawi¢ do garowni na ok 30 min.
Po tym czasie w miejsce naciecia potozy¢ ser
mozzarella i pokrojone w kostke pomidory.
Wstawia¢ ponownie do garowni na ok 20
minut, nastepnie do pieca. Bezposrednio po
wypieku mozna posypac butki Swiezg bazylig
lub dodac¢ suszong bazylie do pomidora przed
wsadem do pieca.

*Do Sakiewki Piccante wystarczy na podang
ilos¢ ciasta zamiast pomidora Swiezego dodac
0,33 kg pomidora suszonego w zalewie.



UNIFERM
FermFresh-GerstenMalz

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie
stodow oraz ziaren

UNIFERM FermFresh-GerstenMalz to produkt oparty gtéwnie
na jeczmiennym stodzie ponadto m.in.: ziarnach pszenicy,
nasionach Inu oraz otrebach owsianych. Zawartos¢ zakwasu
zytniego, przy tym dodatkowe ukwaszenie produktu dopetnia
smak i aromat pieczywa sprawiajac, ze nie trzeba dodatkowo
stosowac kwasu w recepturze ( do wiekszosci chlebow).

Polecane dozowanie:
Mozliwe rozmaite warianty dozowania zalezne
od rodzaju pieczywa i receptury

Z udziatem FermFresh-GerstenMalz wytworzg

Panstwo niespotykane ze wzgledu na smak rodzaje pieczywa
uzyskujgc niepowtarzalng barwe miekiszu, skérki oraz
kompozycje ziaren, otrgb i nasion.

Korzysci plynace ze stosowania
URALY, UNIFERM FermFresh-GerstenMalz to:

E - sktadnikdw, totalnie ,czysta etykieta”,

smakowym oraz estetyce,
Testujcie Panstwo
Swiezos¢ produktow

linii FermFresh, v/ dodatkowo zakwas Zytni w sktadzie zapewnia naturalny

znajdujgc nowe

inspiracje na pieczywo aromat i wzbogaca smak swym tradycyjnym charakterem

na: www.fermfresh.pl

z grupy produktow FermFresh

N

FermFresh v naturalna baza do pieczywa, bez substancji dodatkowych,

v kompozycja stodow i ziaren o wyszukanym potgczeniu

v/ ponadprzecietna swiezosc pieczywa, na bazie swiezej pasty

/
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