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UNIFERM
Pane Adria

Koncentratum
mediterran pékaruk készitéséhez

Az UNIFERM Pande Adria kulonlegesen finom izével gy6zi meg vasarloit, mely elhozza nekik a mediterran
életérzést. A hagyomanyos olasz 6sszetevik, mint az olivaolaj, a fokhagyma és a mediterran fliszerek fontos
részei a koncentratumnak. Az UNIFERM Pane Adriabdl készilt pékaruk tokéletesek salatakhoz, szendvicsek-
hez, vagy akar egy pohar borhoz is.

(Az UNIFERM Pane Adria R
hasznélatanak elényei az On szamara:

Biztonsagos gyartas...

» Mediterran izvilag » Osszetevdk izlés szerint hozzaadhatok,
fokhagymaval és olivaolajjal pl. olivabogyo

» Mindenféle mediterran pékaruhoz » Kivaléan hasznélhat6 gépeken
hasznalhaté (kenyér, ciabatta, (nem ragad)

baguette, zsemle, pékslitemények)

...valtozatos pékaruk készitéséhez

» Roppands kenyérkéreg » Az ize még jobb, mint az illatal
» Hosszantartd frissesség > Jelent6s térfogat-novekedést eredményez
» Tokéletesen nyitott és > Karakteres illat,

\_lyukacsos szerkezet mediterran jegyek a termékben )

/Recept \

Buzaliszt BL-55 9kg
UNIFERM Pane Adria 1 kg
Olivaolaj 0,2 kg
UNIFERM Aktiva stt6élesztd 0,1-0,3 kg
Viz 7 kg
Tészta 6sszesen 17,3-17,5 kg
Elkészités
Tészta hdmérséklete 24-26 °C
Dagasztasi id6 intenziv
Tésztaérésiido 3-4 6ra szobahémérsékleten,
vagy éjszaka 5-7 éra
Koztes pihentetés 30 perc
Kelesztési idé kenyérnél 45 perc,
mediterran terméknél 3 6ra
Feladasi suly 0,3-0,6 kg
Sutési ido kb. 15-25 perc, mérettdl fliggben
\Sutési hémérséklet 200-240 °C/
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