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FermFresh Goldling OiFeRw

Jol bevdlt Goldling paszta zletesebb, vonzdbb
recept buzacsirdval veégeredmeny

Adjon a tésztahoz a liszt mennyiségének 20%-aban
pasztat, majd folytassa a receptet a megszokott maodon.
llyen egyszeru!

o A tésztat a megszokott technoldgia szerint
dolgozzuk fel: dagasztas, kelesztés, formazas és sutés
a sajat recepturaban alkalmazott paraméterek
alapjan.

e Szukség esetén a liszt- vagy vizmmennyiség kis
mértékben korrigalhatd a kivant tésztaallag
eléréséhez.

e O°Cés7°Ckozott



Inspiralo receptek, kalkulacioval
Teljes kiorlési csiras kenyér

Recept kb. 36 db, egyenként
500 g-os kenyérhez

UNIFERM FermFresh Goldling 5 kg 7405) 829 Ft 2Q72(3 Fi
Rozsliszt RLTK190 o) 234 Ft IR ]
Viz 1 O Ft O Ft
Liszt BL196 7 192 Ft 1344 Ft
Rozsliszt RLTK190 3 234 Ft 708 Rt

UNIFERM megastabil stabilizalo

kenyérsutdszer palmazsirmentes 25 kg ¢ et S
e LA Lo
Sutéélesztd ECOFERM 24*500 g 12 kg 0,25 449 Ft 112, 3%
S6 asztali 0,1 136 Ft 13,6 Ft
Viz 6 O Ft O Ft
Szezammag (szorashoz) 0,12 785 Ft 94,2 Ft
Rozspehely (szérashoz) 0,12 385 Ft 46,2 Ft
1 db 500 g-os kenyér alapanyag koltsége szérassal 146,5 Ft

Elkészités:

* A hozzavalokat két részre bontjuk, és elészor elkészitjuk a soakert (aztatott magkeveréket):

a Goldlingot, a rozsdarat és a vizet dsszekeverjuk, majd 2 éran at allni hagyjuk.

Ezutan a soakert a tébbi tésztahozzavaldéval 6sszedolgozzuk.

* Az els6 kelesztés utan a tésztat 0,600 vagy 0,850 kg-os darabokra osztjuk.

e GOmbolyitjuk, hosszukasra formazzuk, majd szezammag és teljes kiérlésu rozsdara
keverékébe forgatjuk.

e Kizsirozott sutéformakba helyezzUk: a 0,850 kg-os darabokat négyzetes kenyérformaba,
a 0,600 kg-os darabokat kettesével fehérkenyér-formaba tesszUk.Hagyjuk tovabb kelni.

e Sutés elbtt a megkelt tésztat enyhén megkenjuk, szurkaldhengerrel megszurkaljuk, majd
intenziv gézzel megsutjuk.

Elsé kelesztés: kb. 30 perc

VEgss kelesztes: kb. 60 perc

Sdutési idd: kb. 50 perc

Sutési hdmérséklet: 260 °C-rol 210 °C-ra csokkentve

Goz: teljes gbz; a gbzelvezetdt 2 perc utan nyissuk Ki. 4



Inspiralo receptek, kalkulacioval

Buzacsiras zsemle

Recept kb. 270 db, egyenként
65 g-0s zsemléhez

UNIFERM FermFresh Goldling 5 kg 1,5 829 Ft 1243,5 Ft
Napraforgdbél 1,5 495 Ft 7425 Ft
Viz 0,5 O Ft O Ft
Liszt 550 10 338 Ft 3380 Ft
U"N IJ:ERI\/I Eisstarmalz kelesztés szabalyozd 0.3 1109 Ft 3327 Ft
sUtdszer 25 kg

Sutbélesztd ECOFERM 24*500 g 12 kg 0,4 449 Ft 179,6 Ft
S6 asztali 0,2 136 Ft 272 P%
Viz 5,4 O Ft O Ft
Burgonyapehely (szorashoz) 0,3 635 Ft HISCPSARE
Liszt 550 (szdrashoz) 0,3 338 Ft 101,4 Ft
1db 65 g-os zsemle alapanyag koltsége szérassal 23 Ft

Elkészités:

o A hozzavalokat két részre bontjuk.

o El&szor elkészitjuk a soakert (aztatott magkeveréket): a Goldlingot,
a napraforgdmagot és a vizet dsszekeverjuk.

o Ezutan a soakert a tobbi tésztahozzavaldval 6sszedolgozzuk, és alaposan
megdagasztjuk.

o Az els6 kelesztés utan a tésztat kézzel vagy géppel feldolgozzuk, majd
burgonyapehely és buzaliszt keverékével megszorjuk.

o Kozvetlenul sutblemezre helyezzUk, és tovabb kelesztjuk.

o A kelesztési id6 haromnegyedénél sutdbe tesszUk, €s szUkség esetén
egyszer-kétszer bevagjuk.

Tésztahdmeérséklet: kb. 26 °C

Elsé kelesztés: kb. 10 perc

Tésztatémeg: 2,2 kg

Koztes pihentetés: 10 perc

VEégso kelesztés: kb. 45 perc

Satési idao: kb. 22 perc

Sateési homeérséklet: 250 °C-rol 200 °C-ra csokkentve

Goz: teljes gbz; a gbzelvezetdt a sutés vege elbtt 5 perccel nyissuk ki. 5



FermFresh
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Erjesztett friss paszta
sutotoklével és
tokmaggal.
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FermFresh Kurbis e

JAl bevdlt recept Kiirbis paszta Izletesebb, vonzobb
stitétoklével veégeredmeny

Adjon a tésztahoz a liszt mennyiségének 20%-aban
pasztat, majd folytassa a receptet a megszokott maodon.
llyen egyszeru!

o Atésztat a megszokott technoldgia szerint
dolgozzuk fel: dagasztas, kelesztés, formazas és sutés
a sajat recepturaban alkalmazott paraméterek
alapjan.

e SzUkség esetén a liszt- vagy vizmmennyiség kis
meértékben korrigalhatd a kivant tésztaallag
eléréséhez.

e 0°C és7 °C kozott B



Inspiralod receptek, kalkulacioval

Suto6tokos teljes kiorlési kenyér
Recept kb. 33 db, egyenként

500 g-os kenyérhez

UNIFERM FermFresh Kurbis 5 kg 2 1449 Ft 2898 Ft
Rozsliszt RLTK190 3 234 Ft 702 Ft
Viz 2 O Ft O Ft
Liszt BL196 4 192 Ft 768 Ft
Rozsliszt RLTK190 3 234 Ft 702 Ft
UNIF,ERIYI Enegaste,lbn sta,blllzalo 0,2 999 Ft 199.8 Ft
kenyeérsutdszer palmazsir mentes 25 kg

UNIF,ERIYI Eoggen rozsos zsemle-és 0.3 1099 Ft 3297 Ft
kenyeérsutdszer 25 kg g

Sutééleszté ECOFERM 24*500 g 12 kg 0,4 449 Ft 179,6 Ft
S6 asztali 0,2 136 Ft 27,2 Ft
Viz 4,8 O Ft O Ft
Tékmag prémium shine skin (szérashoz) 0,65 888 Ft 577,2 Ft
Rozspehely (szérashoz) 0,35 385 Ft 134,8 Ft
1db 500 g-os kenyér alapanyag koltsége szoérassal 197,5 Ft

Elkészités:

o ElGszor elkészitjuk a soakert (aztatott magkeveréket): a FermFresh Kurbist, a rozsszemeket

€s a vizet 0sszekeverjuk, majd egész éjszakan at allni hagyjuk.
e Ezutan a tobbi hozzavaldval osszeadllitjuk a tésztat.

e Atészta pihentetése utan 0,600 kg-os darabokra osztjuk, majd a megszokott modon

formazzuk.

e Asima felUletet enyhén megnedvesitjuk, majd teljes kiérlésU rozsszemek és tokmag

keverékébe martjuk.

o Atésztadarabokat sutéformakba helyezzUk, a zarassal lefelé.

e Amikor a tészta majdnem teljesen megkelt, gézzel sutjuk, majd alaposan atsutjuk.

Dagasztasi idd: 10 + 2 perc
Tésztahdmérséklet: kb. 28 °C
Tésztapihentetés: 10 perc
Koztes kelesztés: 10 perc
Sutési ido: kb. 65 perc

Sutesi hdmerséeklet: 270 °C-rol 210 °C-ra csdkkentve
Goz: teljes gbz; 5 perc utan nyissuk ki a gézelvezetot.




Inspiralo receptek, kalkulacioval

P v
Sutotokos zsemle -

Recept kb. 180 db, egyenként
85 g-os zsemléhez

Liszt 550 10 338 Ft 3380 Ft
UNIFERM FermFresh Kurbis 5 kg 2 1449 Ft 2898 Ft
Viz 5 O Ft O Ft
Sutéélesztd ECOFERM 24*500 g 12 kg 0,6 449 Ft 269,4 Ft
UNIFERM Eisstarmalz kelesztés szabalyozd 0.3 1109 Ft 3327 Ft
sutdszer 25 kg
S¢6 asztali 0,2 136 Ft 2, S
Viz 0,2 O Ft O Ft
UNIFERM megastabil stabilizalé kenyérsutdszer 0,1 999 Ft 99 9 Ft
palmazsir mentes 25 kg ’
Kukoricadara 0,5 464 Ft 23R
1db 85 g-os zsemle alapanyag koltsége szorassal 40,2 Ft

Elkészités:

o A tésztat az 6sszes hozzavaldbol a szokasos modon elkészitjuk.

e A kelesztés utan a tésztadarabokat kimérjuk, és gombocokka formazzuk.

o Az els6 kelesztés utan a gombaocokat kuldnvalasztjuk, majd kerek formara alakitjuk.

e Atésztadarabok sima oldalat enyhén megnedvesitjuk, majd kukoricadaraba
forgatjuk.

e Atésztadarabokat parosaval, a szérassal felfelé sutdlemezre helyezzUk.

e A kelesztési id6 haromnegyedénél hosszaban egyszer bevagjuk, majd gézzel
megsutjuk.

e A sUtés utolso 3 percében megnyitjuk a gézelvezetét.

Dagasztdsi idd: 3 + 5 perc

Tésztahdmérséklet: kb. 25 °C

Pihentetés: kb. 15 perc

Preselt tomeg: 1,500 kg

Kelesztési idd: kb. 40 perc

Satési ida: kb. 20 perc

Sutesi hdmeérséklet: 230 °C

Goz: teljes gbz; a gbzelvezetdt a sutés utolsd 3 percében nyissuk ki. o)



	Uniferm fermfresh Goldling & Kürbis
	FermFresh Goldling
	Erjesztett friss paszta búzacsírával és kovásszal.
	A búzacsíra és búzacsíra olaj használatával természetes módon növelhetjük a késztermékek tápértékét, fiziológiai értékét.
	VEGAN

	A búzacsíra ereje
	A búzaszem legértékesebb része – természetes tápanyagokban gazdag, mely hozzájárul a pékáruk kiváló minőségéhez.

	Fő előnyök:
	✓ Kovászt is tartalmaz
	✓ Rugalmasan adagolható
	✓ Hosszan tartó frissesség
	✓ Széles körű felhasználhatóság


	FermFresh Kürbis
	Erjesztett friss paszta sütőtöklével és tökmaggal.
	VEGAN

	A fermentált természetes összetevők különleges frissességet és gazdag ízvilágot kölcsönöznek a pékáruknak, míg a sütőtöklé és a tökmag jellegzetes aromáról gondoskodik.
	Felhasználási területek:
	Fő előnyök:

	Inspiráló receptek, kalkulációval
	Sütőtökös teljes kiőrlésű kenyér

	Recept kb. 33 db, egyenként 500 g-os kenyérhez
	Hozzávalók:
	kg
	Ft/kg
	Költség
	1 db 500 g-os kenyér alapanyag költsége szórással

	Elkészítés:
	197,5 Ft

	Inspiráló receptek, kalkulációval

	Sütőtökös zsemle
	Recept kb. 180 db, egyenként 85 g-os zsemléhez
	Hozzávalók:
	kg
	Ft/kg
	Költség
	1 db 85 g-os zsemle alapanyag költsége szórással

	Elkészítés:
	40,2 Ft




