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UNIFERM  UNI-KASKI

\ 7

Bo kibicowanie to ciezka pracal
Stworz idealny zestaw meczowych przekasek.




watkowaniem - zasada ,croissant’. Ostatnie rozwatkowanie na ; RECEPTURA na 223 szt O Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni - proces Cool
grubos¢ 3 mm, ciasto przetozyce na stot. Zwilzyc wodg potowe ‘_? T R A S TR i T e A VB TR SO B s Rising ©

ciasta, posypac serem, ztozyc, spryskac ponownie wodg, Ciasto: UNIFERM FermFresh® Gerstenmalz 1,500 kg

posypacC makiem i sezamem. gy UNIFERM Eisstar 0,300 kg

UNIFERM Aktiva 0,300 kg

Maka pszenna typ 550 10,000 kg

RECEPTURA na 190 szt

Ciasto: UNIFERM Mais 20 2,000kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg
UNIFERM Aktiva 0,300 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Sal 0200 kg
Woda, ok. 6,000 kg RiSiﬂg ®

Wycina€ wstegi o szerokosci 3 cm i dtugosci 30 cm, skrecic
w spiralke, utozyc na blachy lub do kast rozrostowych.

Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni — proces Cool ’ ; f- Sal 0220 kg

Woda, ok. 5,500 kg

17,820 kg
Ser zotty widrki 3,000kg
Czosnek granulowany 0,020 kg
Papryka stodka 0,020 kg
Papryka ostra 0,020 kg
Przyprawa do potraw 0,050 kg

RAZEM: 3,110 kg

Margaryna do przektadania ciasta:
Margaryna PUFF Pastry 4,700 kg

Dodatki: Ser z6tty widrki 3,000 kg
Mak 1,000 kg

Sezam 1,000 kg

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

RAZEM:

28,500 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich

obrotach.

O Ciasto podzielic na presy o masie 4 kg. Rozwatkowac ciasto

w prostokat, na 24 powierzchni natozyc 1 kg margaryny,
ztozyc ,na trzy". Nastepnie ciasto rozwatkowac i sktadac
metoda 3x3 z 10 minutowym odpoczynkiem miedzy

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (catosc):

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

8 + 8 min.

24 °C

Niezalecana przy Cool Rising®
015 kg

Cool Rising®

230°C (gora), 220°C (dot)

16 min.

Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich

obrotach.

Ciasto podzieli¢c na presy o masie 2,4 kg.

Presy podzieli¢ na kesy (30 sztuk) z zaokragleniem (masa

kesa 0,08 kg), wydtuzy¢, obtoczyc w posypce (0,014 Kg),
utozyc do kast rozrostowych lub na blachy.

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (kesa):

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

7+ 7 min.

25°C

Niezalecana przy Cool Rising®
0,08 kg

Cool Rising®

230°C (gora), 215°C (dot)

15 min.




RECEPTURA na 175 szt watkowaniem - zasada ,croissant’. Ostatnie rozwatkowanie na RECEPTURA na 278 szt O Ciasto pociat na paski o szerokosci 2 cm i masie 0,08 kg.
T P T e e T SISO L grubos¢ 3 mm, ciasto przetozyc na stot. i T R A S TR i T e A VB TR SO B s owingc Kietbaske. Utozye na blachach lub kastach
Ciasto: UNIFERM Pane Adria 1,250 kg (O Ciasto pociac na paski o szerokosci 20 cm. Srodek paska : Ciasto: UNIFERM Pane Adria 1,250 kg rozrostowych.
UNIFERM Eisstar 0,300 kg nacigc radetkiem, natozyc nadzienie, zwingC. Zwiniete W UNIFERM Eisstar 0,300 kg O Fermentacja koficowa w chtodnio-garowni — proces Cool
UNIFERM Aktiva 0,300 kg przekaski pocigc na kawatki okoto 12 cm. Utozy€ na blachach A UNIFERM Aktiva 0,300 kg Rising ©
Maka pszenna typ 550 10,000 kg lub kastach rozrostowych cieciem do gary. ot Maka pszenna typ 550 10,000 kg

Olej roslinny 0200kg O Fermentacja kofcowa w chtodnio-garowni - proces Cool 5 Olej roslinny 0200 kg
Woda, ok. 5,700 kg Rising ® Woda, ok. 5,700 kg

Margaryna do przektadania ciasta: 7 Margaryna do przektadania ciasta:
Margaryna PUFF Pastry 4,500 kg Margaryna PUFF Pastry 4,500 kg

Nadzienie: Mieso Gyros 1,500 kg A Dodatki: Kietbaski 14,050 kg
Ser 20fty wiorki 1,500 kg e RAZEM: 36,300 kg PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
Sos Meksykanski 1000 kg PARAMETRY TECHNOLOGICZNE 5 AR
RAZEM: 26,250 kg

Mieszanie: 8 + 8 min.
Mieszanie: 8 + 8 min. Temp. ciasta: 24 °C
Temp. ciasta: 24 °C Lo Fermentacja wstepna: Niezalecana przy Cool Rising®
O Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich Fermentacja wstepna: Niezalecana przy Cool Rising® B O Ciasto podzieli¢ na presy o masie 4 kg. Rozwatkowat ciasto Nawazka (kesa): 0,08 kg
obrotach. Nawazka (catosd): 0715 kg g w prostokat, na % powierzchni natozyc 1kg margaryny, NawazKka (catosc): 013 kg
O Ciasto podzielic na presy o masie 4 kg. Rozwatkowac ciasto Fermentacja koncowa: Cool Rising® . it ztozyc ,na trzy". Nastepnie ciasto rozwatkowac i sktadac Fermentacja kofcowa: Cool Rising®
w prostokat, na 24 powierzchni natozyc 1 kg margaryny, 230°C (g6ra), 220°C (dot) i metoda 3x3 z 10 minutowym odpoczynkiem miedzy Temp. wypieku: 230°C (g6ra), 220°C (dot)
ztozyc ,na trzy". Nastepnie ciasto rozwatkowac i sktadac watkowaniem. Ostatnie rozwatkowanie na grubos¢ 3 mm
metoda 3x3 z 10 minutowym odpoczynkiem miedzy i szerokos¢ 35 cm, przetozyc na stot.

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich
obrotach.

Temp. wypieku:

Czas wypieku: 16 min. Czas wypieku: 16 min.




RECEPTURA na 49 szt et RECEPTURA na 362 szt watkowaniem - zasada ,croissant’. Ostatnie rozwatkowanie na
| Ol e e e grubosé 3 mm, ciasto przetozyé na stot. Zwilzyé woda potowe
Ciasto: UNIFERM Baguette del Sol 1,000 kg b Ciasto: UNIFERM Mais 20 2,000 kg ciasta, posmarowac sosem i posypac serem, ztozyc, spryskac
UNIFERM Eisstar 0,300 kg 1Rt UNIFERM Eisstar 0,300 kg ponownie woda, posypaé makiem.
UNIFERM Aktiva 0,300 kg ST UNIFERM Aktiva 0,300 kg O Wycinat wstegi o szerokosci 3 cm i dtugosci 20 cm, skrecic
Maka pszenna typ 550 9,000 kg A5 Maka pszenna typ 550 10,000 kg w spiralke, utozyé na blachy lub do kast rozrostowych.

Woda, ok. 5600 kg Sal 0200kg O Fermentacja koficowa w chtodnio-garowni - proces Cool
Woda, ok. 6,000 kg Rising ®

Nadzienie: Przyprawa czosnkowa (Mixetko) 0,120 kg i
Margaryna 1,000 kg ey Margaryna do przektadania ciasta:
RAZEM: 17,320 kg Margaryna PUFF Pastry 4,700 kg

Dodatki: Ser z6tty widrki 3,000 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich o Sos Meksykanski 1,500 kg
obrotach. PARAMETRY TECHNOLOGICZNE e Mak 1000 kg PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 4 + 6 min. i RAZEM: 29,000kg Mieszanie: 8 + 8 min.
Temp. ciasta: 24 °C st Temp. ciasta: 24 °C
bt Fermentacja wstepna: Niezalecana przy Cool Rising® B O Mieszac wszystkie sktadniki na wolnych i na szybkich Fermentacja wstepna: Niezalecana przy Cool Rising®
O Paociete paski utozyc w foremce w harmonijke, posypac Nawazka (catosc): 035 kg i obrotach. NawazKka (catose): 0,08 kg
delikatnie sezamem. Fermentacja kofcowa:  Cool Rising® v O Ciasto podzieli¢ na presy o masie 4 kg. Rozwatkowac ciasto Fermentacja kofnicowa:  Cool Rising®
O Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni — proces Cool Temp. wypieku: 230°C (géra), 220°C (d6) s w prostokat, na % powierzchni natozyc 1 kg margaryny, Temp. wypieku: 230°C (géra), 220°C (d6¥)
Rising © ztozy€ ,na trzy". Nastepnie ciasto rozwatkowac i sktadac
metoda 3x3 z 10 minutowym odpoczynkiem miedzy

O Ciasto rozwatkowat na grubosé 4 mm, rozsmarowac
nadzienie, pokroi€ na paski o szerokosci 3 cm i dtugosci 15

Czas wypieku: 20 min. Czas wypieku: 16 min.




RECEPTURA na 241 szt

Ciasto: UNIFERM HefeQuark 5,000 kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg
UNIFERM Aktiva 0,400 kg
Maka pszenna typ 550 5,000 kg
Sal 0080 kg
Margaryna 3,750 kg
Smietana 30% 3750kg
Woda, ok. 1,090 kg

19,370 kg
Dodatki:  Par6wki 12,000 kg

RAZEM: 31,370 kg

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 4 + 4 min.

Temp. ciasta: 24 °C

Fermentacja wstepna: Niezalecana przy Cool Rising®
Nawazka (kesa): 0,08 kg

Nawazka (catosc): 013 kg

Fermentacja koncowa: Cool Rising®

Temp. wypieku: 230°C (gora), 220°C (dot)
Czas wypieku: 16 min.

O Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich obrotach.
O Ciasto rozwatkowat na grubose 0,3 cm, pokroic na paski
o wymiarach 17x10 cm (masa kesa 0,08 kg), Srodek paska
nacig¢ radetkiem, potozyc parowke (0,05 kg), zwina¢. Utozyc
na blachach lub kastach rozrostowych.

O Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni — proces Cool
Rising ©




