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UNIFERM FermFresh-Goldling

Vegyes buzacsiras kenyér

Tészta:

Buzaliszt BL55 7.000 kg
Rozsliszt 3.000 kg
UNIFERM Fermfresh-Goldling 3.000 kg
UNIFERM Megastabil 0.100 kg
UNIFERM Aktiva stitééleszté 0.300 kg
Sé 0.220 kg
Viz kb. 6.400 kg
Total (tészta): 20.020 kg

Gyartasi informaciok:

Dagasztasi id6 alapos dagasztas, kb.5 perc
Tészta hémérséklet kb. 26°C
Erésiidé kb. 20 perc
Darabsuly 0.850 kg

Zsemlemorzsa és
szezammag keveréke
Kelesztésiid6 kb. 45 perc
Sutésiidé kb. 50 perc
Suitési hémérséklet 250°C, majd 210°C

Fellleti dekoracid

Gyartasi folyamat:

Készitse el a tésztat ugy, mint maskor, felhaszndlva az
0sszes hozzavalot. A kelesztési id6 utan mérje ki,

és formazzon hosszukas, lekerekitett alakot beléle.
Nedvesitse be a tésztét, és forgassa bele a zsemlemorzsa
és szezammag keverékébe. Ezutéan tegye a keleszt6
talba fejjel lefelé, és kelessze a megfeleld ideig.

A kelesztési id6 %-e utan boritsa ki egy télcéra,

vagja be a teljes hosszaban.

Ezutdn tegye be a stitébe, g6zdlje.

Hasznos tipp:

Keverje az UF Fermfresh-Goldlingot kozvetlendl a tésztaba!
Lassan keverjen 3 kg UF Fermfresh-Goldlingot 17 kg
barmilyen kenyértésztaba, kb 2-3 percig (adjon még
hozza lisztet, ha sziikséges a tészta szilardsagahoz).
Ezutdn folytassa a megszokott eljarassal.

Blazacsiras zsemle

Aztatott magok:

UNIFERM Fermfresh-Goldling 1.500 kg
Napraforgobél 1.500 kg
Viz kb. 0.500 kg
Total: 3.500 kg
Tészta:
Buzaliszt BL55 10.000 kg
Aztatott magok 3.500 kg
UNIFERM Eisstar 0.300 kg
(h(itds vagy fagyasztasos technoldgia esetén alkalmazza)
UNIFERM Aktiva sttéélesztd 0.400 kg
S6 0.200 kg
Viz kb. 5.400 kg
Total (tészta): 19.800 kg
Gyartasi informaciok:
Dagasztasi idé alapos dagasztas, kb.5 perc
Tészta hdmérséklet kb. 26°C
Erésiidé kb. 10 perc
Darabsuly 2.200 kg
Fellleti dekoracio Burgonyapehely és
buzaliszt keveréke
Kelesztésiidd kb. 45 perc
Sitésiidé kb. 22 perc
Sitési hémérséklet 250°C

Gyartasi folyamat:

Készitse el a tésztat gy, mint maskor, az 0sszes
hozzévalé felhasznalasaval. Az aztatott magokat a végén
lassan keverje hozza. Az érési id6 utan mérje ki a tésztat.
Nedvesitse be a tetejét és szdrja meg a burgonyapehely
és a liszt keverékével. Tegye télcéra, és hagyja kelni.

A kelesztési id6 %-e utan helyezze be a siitébe.
Egyszer vagy kétszer vagja be, ha sziikséges.

Hasznos tipp:

Keverje az UF Fermfresh-Goldlingot kézvetlendl a tésztabal
Lassan keverjen 3.500 kg aztatott magkeveréket 16,500 kg
barmilyen zsemletésztaba, kb 2-3 percig (adjon még
hozza lisztet, ha sziikséges a tészta szilardsagahoz).
Ezutan folytassa a megszokott eljarassal.




Elvezze a valtozatossagot!

Blizacsiras baguette

Tészta:
Buzaliszt BL55 10.000 kg
UNIFERM Baguetteback 0.200 kg
UNIFERM Fermfresh-Goldling 1.500 kg
UNIFERM Aktiva sitéélesztd 0.300 kg
S6 0.200 kg
Viz kb 6.000 kg
Total: 18.200 kg
Gyartasi informaciok:
Dagasztasiid6 alapos dagasztas
Tészta hémérséklet kb. 25°C
Erésiid6 kb. 20 perc
Darabsuly 0.320 kg
Feliileti dekoracié Kemény blzadara
és buzaliszt keveréke
Kelesztésiid6 kb. 40 perc
Sutésiid6 kb. 25 perc

Sutési hémérséklet kb. 250°C, majd 220°C
Gyartasi folyamat:

Készitse el a tésztat és alaposan dagassza meg!

Az érésiid6 utdn mérjen ki 0,320 kg-os adagokat

a tésztabdl és formazza hosszukas baguette alakuva.
Ezutan nagyjabdl 10 percig kdzepesen kelessze.
Kézzel vagy egy hosszu baguette sodréval formazza
meg a tésztat, majd nedvesitse meg és forgassa bele
buzadara és buzaliszt keverékébe.

Hagyja kelni a megformazott tésztat! A kelesztési id6é
3/4-e utén helyezze a stitébe. Egy késsel kis szogben
végja be a felliletén. Gyengén gézolje az elején, 1 perc
utan lehet teljes erével, kisebb héfokon siisse tovabb.

Hasznos tipp:

Keverje az UNIFERM FermFresh-Goldingot kézvetlenil
a tésztabal Lassan keverjen 5,000 kg UNIFERM FermFresh-
Goldlingot 16,500 kg barmilyen baguette tésztahoz,
2-3 percig (adjon még hozza lisztet, ha sziikséges

a tészta szilardsagahoz).

Ezutan folytassa a megszokott eljarassal.

Rozsos buizacsiras
baguette

Tészta:

Rozsliszt (1150) 5.000 kg
Buzaliszt BL55 4.000 kg
Teljes ki6rlés( rozsliszt 1.000 kg
UNIFERM Fermfresh-Goldling 2.000 kg
UNIFERM Ferment-Sauer Roggen 0.380 kg
UNIFERM Megastabil 0.200 kg
UNIFERM Aktiva stt&élesztd 0.250 kg
S6 0.180 kg
Viz kb. 6,600 kg
Total: 19.610 kg
Gyartasi informaciék:

Dagasztasi id6 6 + 2 perc
Tészta hémérséklet kb. 28°C
Erésiid6 kb. 15 perc
Darabsuly 1.150 kg
Fellleti dekoracié Teljes kiorlésti rozsdara
Kelesztésiidd kb. 45 perc
Sitési id6é kb. 50 perc

Sutési hémérséklet kb. 270°C, majd 210°C
Gyartasi folyamat:

Készitse el a tésztat, felhasznélva az 6sszes hozzavalot.
Az érési id6 utan mérje ki és formazza meg. Nedvesitse be
a tésztat és forgassa bele finom rozslisztbe. Ezutan tegye
a keleszté talba fejjel lefelé és hagyja kelni.

A kelesztési idé utan egy télcara boritsa ki, ezutan
tegye be a siitébe, g6zolje. Varjon 5 percet,

miel6tt kinyitja a siitét, igy a teteje szétnyilik egy kicsit,
rusztikus kinézetet adva a kenyérnek.

Hasznos tipp:

Keverje az UNIFERM FermFresh-Goldingot kozvetleniil
a tésztdbal! Lassan keverjen 2,000 kg UNIFERM Fermfresh-
Goldlingot 17,500 kg rozsos-buzacsiras tésztdhoz,

kb 2-3 percig (adjon még hozza lisztet, ha sziikséges
a tészta szilardsdgahoz).

Ezutdn folytassa a megszokott eljrassal.
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Sokmagos buzacsiras
kenyér

Aztatott magok:

UNIFERM Fermfresh-Goldling 2.000 kg
Zabpehely 1.000 kg
UNIFERM Variokorn 1.000 kg
Viz kb. 1.000 kg
Total: 5.000 kg
Tészta:

Buzaliszt BL55 7.000 kg
Rozsliszt 3.000 kg
Aztatott magok 5.000 kg
UNIFERM Megastabil 0.100 kg
UNIFERM Aktiva stut6éleszté 0.300 kg
Sé 0.200 kg
Viz kb. 6.300 kg
Total (tészta): 21.900 kg

Gyartasi informaciok:

Dagasztasi idé intenziv dagasztas, kb.5 perc

Tészta hémérséklet kb. 26°C
Erésiid6 kb. 15 perc
Darabsuly 0.850 kg
Feluleti dekoracié Négymagos magkeverék
Kelesztésiidd kb. 45 perc
Sitési id6 kb. 45 perc

Sutési hémérséklet kb. 250°C, majd 200°C
Gyartasi folyamat:

Hagyja a magokat egy éjszakan &t azni. Ezutan adja
hozzd a tobbi hozzavaldt, készitse el a tésztat és alaposan
gyurja 6ssze. Az érési id6é utdn mérje ki a tésztat,
formazza vekni formara és forgassa bele a magkeverékbe.
Amikor majdnem teljesen megkelt, vagja be

és tegye a slitébe. Slisse magas hémérsékleten.

Hasznos tipp:

Keverje az UF Fermfresh-Goldlingot kdzvetlendl a tésztaba!
Lassan keverjen 5,000 kg dztatott magkeveréket 16,900 kg
barmilyen kenyértésztaba, kb 2-3 percig (adjon még
hozza lisztet, ha sziikséges a tészta szildrdsagahoz).
Ezutan folytassa a megszokott eljarassal.

Billentse meg a talcat, vagjon négyszer bele a tészta
felszinébe (gyémant alakzatban), sisse gézzel.

Sokmagos buzacsiras
zsemle

Aztatott magok:

UNIFERM Fermfresh-Goldling 1.000 kg
Napraforgdébél 1.000 kg
Finom rozsliszt 1.000 kg
Zabpehely 1.000 kg
Viz kb. 1.500 kg
Total: 5.500 kg
Tészta:

Buzaliszt BL55 10.000 kg
Aztatott magok 5.500 kg
UNIFERM Eisstar 0.300 kg
(h(it6s vagy fagyasztasos technoldgia esetén alkalmazza)
UNIFERM Megastabil 0.100 kg
UNIFERM Aktiva sttééleszté 0.400 kg
o) 0.220 kg
Viz kb. 5.600 kg
Total (tészta): 22.120 kg

Gyartasi informaciok:

Dagasztasi idé alapos dagasztas, kb.5 perc

Tészta hémérséklet kb. 25°C
Erésiid6 kb. 10 perc
Darabsuly 2.200 kg
Fellleti dekorécié Zabpehely és

szezammag keveréke
Kelesztésiidé kb. 45 perc
Sutési id6 kb. 22 perc
Sttési hémérséklet kb. 240°C

Gyartasi folyamat:

Hagyja a magokat 4zni egy éjszakdm keresztdil.

Ezutdn készitse el a tésztat a szokasos modon,
felhasznalva az 6sszes hozzavalot. Az érési id6 utan folytassa
a folyamatot kézzel vagy géppel. Szdérjon zabpehely és
szezammag keverékét a formazott tésztakra, és helyezze
kozvetlendl a télcdkra. A kelesztési idé %-e utén
helyezze a siitébe, intenziv g6zbe.

Hasznos tipp:

Keverje az UF Fermfresh-Goldlingot kdzvetleniil a tésztabal
Lassan keverjen 5,000 kg aztatott magkeveréket 16,500 kg
barmilyen zsemletésztaba, kb 2-3 percig (adjon még
hozza lisztet, ha sziikséges a tészta szilardsagahoz).
Ezutan folytassa a megszokott eljarassal.




Teljes kiorlésii
buzacsiras kenyeér

Aztatott magvak:

UNIFERM Fermfresh-Goldling 2.500 kg
Teljes ki6rlést rozsliszt, finom 1.500 kg
Viz kb 1.000 kg
Total: 5.000 kg
Tészta:

Teljes ki6rlés( buzaliszt 7.000 kg
Teljes kidrlési rozsliszt 3.000 kg
Aztatott magok 5.000 kg
UNIFERM MegaStabil 0.100 kg
UNIFERM Ferment-Sauer Roggen 0.400 kg
UNIFERM Aktiva siitééleszté 0.250 kg
S6 0.100 kg
Viz kb. 6.000 kg
Total: 21.850 kg
Gyartasi informaciok: .

Dagasztasi id6é ' 7 + 4 perc
Tészta hémérséklet kb. 28°C
Erésiid6 kb. 30 perc
Darabsuly 0.600 kg

Fellleti dekoracio Szezammag és teljes kiorlésti

rozsliszt keveréke
Kelesztésiido kb. 60 perc
Sutésiido kb. 50 perc

Sutési hémérséklet kb. 260°C, majd 210°C

Gyartasi folyamat:

Készitse el a tésztat a megszokott médon! Az érésiid utdn
mérjen ki 0,600 vagy 0,850 kg-os adagokat. Formazza meg
hosszukas alakura, forgassa bele a szezammag és teljes
ki6rlésu rozsliszt keverékébe. Ezutan helyezze

a kikent stitéformdba, ahol az tésztat valassza ketté.
Utana hagyja kelni. Siités el6tt menjen végig a tésztan
mianyag szurkéléval. Amikor jol megkelt helyezze

a sutébe és slisse intenziv g6zoléssel.

Hasznos tipp:

Keverje az UNIFERM FermFresh-Goldingot kdzvetlentiil
a tésztaba! Lassan keverjen 5,000 kg aztatott magot
16,800 kg barmilyen teljes kidrlési tésztdhoz, 2-3 percig
(adjon még hozza lisztet, ha sziikséges a tészta
szilardsdgahoz). Ezutan folytassa a megszokott eljarassal.
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Teljes kiorlésii
blzacsiras zsemle

Tészta:
Teljes kiérlésd buzaliszt 9.500 kg
Buzaliszt BL55 1.000 kg
UNIFERM Fermfresh-Goldling 2.000 kg
Joghurt 1.000 kg
UNIFERM Eisstar 0.300 kg
(htés vagy fagyasztasos technoldgia esetén alkalmazza)
UNIFERM Megastabil 0.100 kg
UNIFERM Aktiva stt6éleszté 0.350 kg
S6 0.220 kg
Viz kb. 5.500 kg
Total: 19.470 kg
Gyartasi informaciok:
Dagasztasi idé 7+6 perc
Tészta hémérséklet kb. 26°C
Erésiid6 kb. 15 perc
Darabsuly 2.400 kg
Fellleti dekoracié Teljes kiorlést
liszt vagy buzadara
Kelesztésiidé kb. 45 perc
Sutési id6 kb. 22 perc, az utolsé 5 percben
gbzmentes légtérben
Sutési hémérséklet kb. 235°C

Gyartasi folyamat:

Készitse el a tésztat a szokdsos mddon. Ezutén folytassa

a folyamatot kézzel vagy géppel (téglalapformaval).
Dekoracidként teljes ki6rlés( liszt vagy bluzadara hasznélhaté.
Helyezze kozvetlendl a talcara és hagyja kelni.

Helyezze a sit6be a kelesztési idd %-e utan.

Vdgja be atlésan, ha sziikséges.

Hasznos tipp:

Keverje az UF Fermfresh-Goldlingot kdzvetlendl a tésztabal!
Lassan keverjen 2,000 kg UF Fermfresh-Goldlingot 17,500 kg
barmilyen teljes kidrlés(i zsemletésztaba, kb 2-3 percig
(adjon még hozza lisztet, ha sziikséges a tészta szilardsagahoz).
Ezutan folytassa a megszokott eljarassal.
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Az UNIFERM FermFresh-Goldling

hasznalatanak elonyei On szamara:

Innovativ alapanyag...

» E-szam mentes » Minden tipusu kenyérhez és
» Enyhén édes a hozzaadott pékaruhoz hasznélhatoé
cukorrépa szirup miatt > Friss termék (h(itendé) mlanyag védorben

... szamos finom pékaruhoz és kenyérhez

» Az egészséges étrend » Kimagasldan hosszan tarto frissesség

mindennapi része b Buzacsira tartalmanak koszonhetden

» Tartalmazza a kovészt kedvezd hatassal van az egészségre
» Egyszeri felhasznalhat6sag, kivalo iz

» Taplal6 buzacsira olajjal

Adagolas
10-40% a liszt salyara szamitva
10-30% a kész tészta sulyara szamitva
Recept
Buzaliszt 7 kg
Rozsliszt 3 kg
UNIFERM FermFresh-Goldling 3 kg
UNIFERM MegaStabil 0.1 kg
UNIFERM Activa stitééleszté 0.3 kg
So 0.22 kg
Viz kb. 6.4 kg
Osszesen: 20.02 kg
Elkészités:
Dagasztasi id6 alapos dagasztas
Tészta h6mérséklete kb. 26 °C
Pihentetés kb. 20 perc
Darabsuly 0.85 kg
A feltletét kenyérmorzsaval és szezammaggal diszitjik.
Kelesztési idé kb. 40 perc
Sutési id6 kb. 50 perc
Sutési hémérséklet 250 majd 210 °C
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