PRODUKT

UNIFERM FermFresh® Dinkel

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie orkiszu,
wzbogacony miodem




Miodowy orkisz
Receptura na 48 szt. po 400 g

RECEPTURA PRODUKCJA
. o . . ) Mieszanie*: 7 +15 min
@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Temp. clasta: 58 °C
Ciasto: Maka pszenna typ 750 10,000 kg Spoczynek: 15 min
UNIFERM FermFresh®Dinkel 3,000 kg Nawazka: 0,470 kg
UNIFERM FermFresh®Dinkelsauer 0,500 kg Gara: ok. 30 min
UNIFERM MegaStabil 0100 kg Czas wypieku*: 35 min
Sol 0,200 kg Temp. wypieku*: 245 °C / spadajaca do 220 °C
Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg mozliwos¢ zastosowania posypki:
Woda ok. 8,500 kg czarny sezam, siemie Iniane, sezam
Wskazowka: w iloci 1,50 kg na powyzsza ilos¢ ciasta,
RAZEM: 22,700 kg w proporciji (czarny sezam 0,30 kg,

siemie Iniane 0,60 kg, sezam 0,60 kg)

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

O Po spoczynku podzieli€ ciasto na kesy i utozyé do O Formy z kesami ciasta wstawiac do garowni
forem dedykowanych (kwadratowe o podstawie O Po procesie garownia wsadzac do pieca
13x13 cm). z zaparowaniem.

O Opcjonalnie, przed wsadem posypac chleb w formach
mieszanka siemienia Inianego, sezamu oraz czarnego
sezamu).



Chleb codzienny Krusta orkiszowa, petnoziarnista
Receptura na 53 szt. po 400 g Recepturana 37 szt. po 540 g
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RECEPTURA RECEPTURA

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

Ciasto: Maka pszenna typ 500 10,000 kg Ciasto: Maka orkiszowa petnoziarnista 8,500 kg
Maka zytnia typ 720 1,100 kg Maka orkiszowa typ 680 1,500 kg
Maka zytnia typ 2000 0,600 kg UNIFERM FermFresh®Dinkel 3,300 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkel 3,900 kg UNIFERM FermFresh®Dinkelsauer 0,300 kg
UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,110 kg Nasiona stonecznika 1,200 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,300 kg Drozdze UNI Aktiva 0,400 kg
Ssol 0120 kg Sol 0,200 kg
Stonecznik 1,100 kg Woda 7,200 kg
Siemig Iniane 0,450 kg .
Woda 7250 kg RAZEM: 22,600kg

RAZEM: 24,930 kg

O Po spoczynku podzieli€ ciasto na kesy 0,60 kg.

O Wydtuzyc kesy (opcjonalnie obtoczyé w stoneczniku)
i uktadac do formy.

O Po spoczynku podzieli¢ na kesy 0,47 kg, zaokragli¢, O Wstawi¢ do garowni.
wydtuzyc¢ i utozyc do koszykow. O Wsadzac do pieca z zaparowaniem.

O Kesy w koszykach wstawi¢ do garowni.

O FermFresh® Dinkel oraz s6l doda¢ na 3 minuty przed
koncem miesienia ciasta.

O Nastepnie lekko nacina€ wzdtuz, oraz wyktadac

z koszykdw na blache lub aparat zatadunkowy. PRODUKCJA
O Wsadzat do pieca z zaparowaniem. . . .
Mieszanie*: 6 +5 min
Temp. ciasta: 28°C
PRODUKCJA Spoczynek: 30 min
Mieszanie*: 4+9min Nawazka 0600kg
Temp. ciasta: 24-25°C Gara (sztuk): SS mim
Spoczynek: 60 min Czas wypieku™: 40 min
Nawazka 0,470 kg Temp. wypieku*: 250 °C / spadajgca do 190 °C
Gara: 60 min opcjonalnie obtoczyc kesy
. . . - . w stoneczniku wilosci 3,50 kg na
Czas wgple.:ku : 30 min Wskazowka: podana 08¢ ciasta ( ok, 90 g
Temp. wypieku*: 245°C na sztuke/chleb)
*Parametry wypieku oraz mieszania moga sig r6zni¢ w zaleznosci od rodzaju *Parametry wypieku oraz mieszania moga sie r6znic w zaleznosci od rodzaju

pieca czy miesiarki. pieca czy miesiarki.



Koperty wqgier;kie

Receptura na ok. 380 szt. po 60 g

Butki pszenne z orkiszem
Receptura na ok. 330 szt po SO g

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkel 3,000 kg
RECEPTURA Drozdze UNI Aktiva 0,300 kg
UNIFERM Eisstar 0,300 kg
@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Sal 0,200 kg
Ciast Mak 10,000 k Hode 5500kq
iasto: aka pszenna I g )
UNIFERM FermFresh® Dinkel 3,400 kg Naians Lol
UNIFERM Baguette del Sol 1,100 kg _ ; ;
Drozdze UNI Aktiva 0,200 kg Nadzienie: Sos wegierski, gotowy 1,500 kg
Nasiona stonecznika 1100 kg Obktad: Ser z6tty w plastrach 4,000 kg
Olej 0,350 kg
Tt 6.950 kg RAZEM: 24,800 kg
RAZEM: 23100 kg O Po spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy wg uznania
(np. po ok. 6 kgJ.
O Kes ciasta watkowat na grubos¢ ok 3-4 mm.
O FermFresh® Dinkel najlepiej dodac¢ na 3 minuty przed O Nastepnie wycigt kwadraty 10x10 cm, o wadze ok. 50 g.
kofAcem miesienia. O Nastepnie szprycowac badz naktadac farsz 0,04 kg na

Po spoczynku podzieli¢ na presy. 0,05 kg ciasta.
O Kwadrat sktadac recznie w a' la koperte (ksztatt trojkata).

O Po ztozeniu uktada¢ na wierzch maty plaster sera
z6ttego (ok. 10 g).
O Uktadac kesy na blasze i stawi¢ do garowni.

Presy 2,100 kg, podzieli¢ na dzielarce i zaokraglic.
Kesy butek uktada¢ na blasze i wstawi€ do garowni.

O O O O

Wsadza¢ do pieca z zaparowaniem.

O Wsadzac do pieca z zaparowaniem.

PRODUKCJA PRODUKCJA

Mieszanie™: 5+9min Mieszanie*: 4 +3min

Temp. ciasta: 25°C Temp. ciasta: 24 °C

Spoczynek: 70 min Spoczynek: 10 min

Nawazka (presa): 21100_ kg Nawazka (ciasto): 0,050 kg

Gara (sztuk: 45 min Gara (sztuk): 30-35min

Czas wypieku™: 18 min Czas wypieku*: 16-18 min

Temp. wypieku*: 230 °C / spadajgca do 200 °C Temp. wypieku*: 240 °C
*Parametry wypieku oraz mieszania moga sig rozni¢ w zaleznosci od rodzaju *Parametry wypieku oraz mieszania moga sie réznic w zaleznosci od rodzaju

pieca czy miesiarki. pieca czy miesiarki.



'
Chleb - ObfitoS¢ zboz

Receptura na 45 szt. po 430 g

RECEPTURA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

Ciasto: Maka zytnia typ 720 6,000 kg
Maka pszenna 4,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkel 4,000 kg
Sal 0,200 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,250 kg
Woda 8,500 kg
RAZEM: 22,950kg

O Po spoczynku podzieli¢ ciasto na kesy 0,50 kg.

O Na blache z papierem piekarniczym uktadac
dedykowane formy typu ,ring” (okragta jak do biszkopta
0 §r.16 cm).

PRODUKCJA

Mieszanie*: 11+ 2 min
Temp. ciasta: 26°C
Spoczynek: 30 min
NawazKa: 0,500 kg
Gara: 60 min
Czas wypieku*: 35 min

Temp. wypieku*:

Wskazowka:

255 °C / spadajgca do 220 °C

opcjonalnie przed wsadem do pieca
posypujemy maka

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sig rozni¢ w zaleznosci od rodzaju

pieca czy miesiarki.

O Kesy utozy¢ do form, oproszyé maka i wstawic

do garowni.

O Po garze wsadzac do pieca z zaparowaniem.



UNIFERM FermFresh® Dinkel

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie orkiszu,
wzbogacony miodem.

Podczas gdy konsumenci poszukujg coraz nowszych gatunkéw
zb6z, urozmaicenia smaku, wzrasta popularnos¢ wciaz nie tak
jeszcze powszechnego orkiszu.

UNIFERM FermFresh® Dinkel to wstepnie sfermentowane, cate
ziarna orkiszu, dopetnione zakwasem orkiszowym, wzbogacone
miodem, zapewnig niebywate wrazenia smakowe pieczywa,
nadajgc mu wyszukany smak oraz witalny charakter.

Ta kompozycja Swiezych sktadnikdw znacznie zwieksza
potencjat i atrakcyjnoS¢ pieczywa wzmagajac zainteresowanie
konsumenckie.

Zastosowania:

pieczywo drobne, rowniez petnoziarniste, chleby i przekaski
Dozowanie:

10 do 40% na make

O Bogaty sktad - cate ziarna orkiszu, zakwas orkiszowy, miod.

O Przekonujacy ,Swiezy" profil pieczywa - dzieki naturalnie
sfermentowanym sktadnikom, czysta etykieta.

O Charakterystyczny aromat pieczywa - dzieki odpowiednio
dopasowanej kombinacji Swiezych sktadnikow: ziaren
orkiszu, zakwasu orkiszowego i miodu.

O Elastyczne dozowanie - bezposSrednio do przerobionych
sktadnikéw bazowych dla réznorodnego pieczywa:
poczawszy od chleba orkiszowego, poprzez pieczywo
drobne ,az po przekaski — urozmaicone odzywianie stanie

sie przyjemnoscia! ' I FermFresh®
! Dinkel
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