
UNIFERM

Pane Adria
Koncentrátum  

   mediterrán pékáruk készítéséhez

U
N

IF
ER

M
 P

an
e 

A
dr

ia
Ízek a

Földközi-tenger
vidékéről



 
 
 
 

 

UNIFERM
Pane Adria
Koncentrátum  

Az UNIFERM Pane Adria
használatának előnyei az Ön számára:

mediterrán pékáruk készítéséhez

Biztonságos gyártás...



 Roppanós kenyérkéreg  Az íze még jobb, mint az illata! 



Hosszantartó frissesség 
Karakteres illat,  
mediterrán jegyek a termékben



 Jelentős térfogat-növekedést eredményez 
     Tökéletesen nyitott és 
     lyukacsos szerkezet 


 
Mediterrán ízvilág 

 


 
Összetevők ízlés szerint hozzáadhatók, 

 

  
fokhagymával és olívaolajjal             

 Kiválóan használható gépeken
(nem ragad)
 
pl. olivabogyó 

     baguette, zsemle, péksütemények) 
     használható (kenyér, ciabatta,
     Mindenféle mediterrán pékáruhoz

…változatos pékáruk készítéséhez

     
   

Elkészítés

Recept

 

                  

Sütési hőmérséklet 200-240 °C
kb. 15-25 perc, mérettől függőenSütési idő

0,3-0,6 kgFeladási súly
mediterrán terméknél 3 óra

kenyérnél 45 perc,Kelesztési idő

vagy éjszaka 5-7 óra

Dagasztási idő intenzív
24-26 °CTészta hőmérséklete

3-4 óra szobahőmérsékleten,Tésztaérési idő

30 percKöztes pihentetés

Tészta összesen 17,3-17,5 kg
7 kgVíz

0,1-0,3 kgUNIFERM Aktiva sütőélesztő

UNIFERM Pane Adria 1 kg
9 kgBúzaliszt BL-55

 
  

0,2 kgOlivaolaj

  

 

Az UNIFERM Pande Adria különlegesen �nom ízével győzi meg vásárlóit, mely elhozza nekik a mediterrán 
életérzést. A hagyományos olasz összetevők, mint az olivaolaj, a fokhagyma és a mediterrán fűszerek fontos 
részei a koncentrátumnak. Az UNIFERM Pane Adriából készült pékáruk tökéletesek salátákhoz, szendvicsek-
hez, vagy akár egy pohár borhoz is. 


