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UNIFERM
Roggen

Siitoipari adalék rozs és rozsos pékaruk készitéséhez
50% rozsliszt tartalommal

A rozs természetes erejével

Az UNIFERM Roggenbdl késziilt termékek illenek az egészséges életmddba, és finomak is. Az UNIFERM
Roggen keverék tartalmazza a kovaszt, hasznalataval izletes pékarukat készithet, kenyerektdl, zsomléktdl
kezdve barmilyen péksiteményig. A rozs tipikus szinével rendelkezé bélszerkezet és a kivalé iz minden
pékarunak egy Gj izélményt biztosit.

(Az UNIFERM Roggen

hasznalatanak elonyei az On szamara!

» Nagy térfogatot, kitliné izt é&s  » Kitlné alaptészta

kellemes szint biztosit
a rozsos pékaruknak

> Stabil erjesztés

» Alkalmas megszakitott
és késleltetett kelesztéshez is

» Roppands kéreg

» Rozs és rozsos kenyerekhez,
zsomlékhez, bagettekhez,
péksuteményekhez, stb.

p» Kovaszhoz hozzdadva a késztermék
természetes rozskovaszbal sttott
pékaruként jelolhetd

K> E-szam mentes

Adagolas Otletek
15% a liszt mennyiségére szamitva Rozsos-hagymas kenyer
Tészta 1,9 kg

Rece pt Piritott hagyma 0,1 kg
Buzaliszt 5kg R?zsos-sonkés kenyér
Rozsliszt 5 kg Tészta 1.8 kg
UNIFERM Roggen 1.5 kg Kockara vagott sonka 0,2 kg
UNIFERM Activa Stitééleszté 0.5 kg
Viz kb. 7.2 kg Mexikéi rozsos kenyér
Teljes siily: 19.2 kg Tesda 1,8 kg

2ot A Csemegekukorica 0,1 kg
glz:(g‘:\sszzltt;?.idé intenziv Z.éld papr.ika 0,05 kg
Tészta homérséklete kb. 25 °C Firos papria 0,05 kg
Bevonat Rozsliszt
Kelesztés kb. 40 perc
Sutési hémérséklet 240 °C
Sutési id6é kb. 20 perc

(A tésztahoz 1% UNIFERM Eisstar

vagy UNIFERM MegaStabil hozzaadasat javasoljuk.)
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