Dla maksymalnej pewnosci

we wszystkich metodach

sterowania czasem garowania

UNIFERM

Eisstar

Srodek do butek, do stosowana w procesach
przerywania gary, opézniania gary
i prowadzenia dtugoterminowego



UNIFERM Eisstar

Srodek do butek, do stosowana w procesach przerywania
gary, opozniania gary i prowadzenia dtugoterminowego

Gwarancjg doskonatej przyjemnosci z pieczywa jest wysoki
poziom niezawodnosci przetwarzania w produkcji, zwtaszcza
przy kontroli czasu garowania.

UNIFERM TK-enzymy to specjalnie
opracowana kombinacja enzymoéw

o ukierunkowanej funkgji dziatania.
Gwarantuja wysoki poziom
niezawodnosci produkgcji we wszystkich
procesach kontroli czasu garowania oraz
pieczywo o petni smaku.

Dzieki UNIFERM Eisstar mozna polegaC na przekonujgcej
jakoscil

O Optymalne wtasciwosci ciasta - dla wydajnej obrobeki O Atrakeyjny wyglad pieczywa - by przyciggna¢ uwage
O Skoncentrowane dozowanie - tylko 2,5 do 3,0% na make Klientow
O Szeroki wachlarz mozliwosci - do wszystkich ksztattéw O Pewny rozrost naciecia - atrakeyjny wyglad butki tzw.
pieczywa, do wszelkich metod produkgji (w tym ,SzZNytki”
bezposredniej - ,na Swiezo') O Wuyjatkowy wyglad - z delikatna, kruchg i rumiang
O TK-enzymy UNIFERM - bezpieczna obrébka i kontrola skorka dla nieodpartej przyjemnosci
Cczasu garowania O Wuyselekcjonowane sktadniki - dla przekonujgcego
smaku
Receptura podstawowa butki
SKEADNIKI PRODUKCJA
® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac Mieszanie™: 4+ 8 min
Temp. ciasta: 25-26°C
Ciasto: Maka pszenna 10,000 kg Spoczynek: 10 min/przy CoolRising® brak
UNIFERM Eisstar 0,300 kg Presa: 2000 kg
Drozdze UNI Aktiva* 0400kg  Gara: ok. 60 min
Sol 0,200 kg Temp. wypieku: 1245°C 1215°C
Woda, ok. 5,200 kg Czas wypieku: 17 min
RAZEM: 16,100 kg *Parametry wypieku oraz mieszania moga sie roézni¢ w zaleznosci od rodzaju

pieca czy miesiarki.

*llos¢ drozdzy musi by¢ dopasowana do sposobu prowadzenia oraz wielkosci
ciasta; przy systemie CoolRising® nalezy zmniejszyc ilos¢ drozdzy do: 0,200-
0,250 kg

Potrzebujg Panstwo wiecej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.
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