-

PRADAWNEJ

-
X
>
o
@)
o
(a

UNIFERM FermFresh® Urgetreide

\

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie ptaskurki

i samopszy, wzbogacony zakwasem z pszenicy
orkisz i miodem




Pradawne zboza- skarby

odkryte na nowo!

Pradawne zboza, inaczej prastare lub
starozytne, to dawne gatunki zboz takie jak
samopsza i ptaskurka. Za odmiany pradawne,
uznaje sie, te ktare w ciggu ostatnich kilkuset . = ' r— . —

: . e Ziarna te oferuja, to co w naturze najlepsze-niezmieniona
lat nie zostaty poddane zadnym modyfikacja =-Eoeie 4 =
Sy T o przez czas jakosc i niezwykta gtebie smaku. Dzis, gdy
WY = = P p' _ coraz czesciej szukamy autentycznych i zdrowych
to przodkowie wspotczesnej pszenicy wyboréw, samopsza i ptaskurka zdobywaja uznanie jako
zwyczajnej, ktére zachwycaja

sktadniki nowoczesnych wypiekéw. Nadaja pieczywu
autentycznoscia, bogactwem sktadnikow niepowtarzalny charakter, intensywny smak
odzywczych i wyjatkowym smakiem. i Zapewniaja poczucie Swiadomego wyboru.
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Samopsza i ptaskurka to prawdziwe skarby natury, ktore wiecej

ia- wyrazisty smak,
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taczy niz dzieli. Sa to pszenice oplewione, gdzie ziarna po Praskurka jest gwazanaolr%\i’\/r:’;?“u z pszenica | =3
wymtdceniu pozostaja w plewach. Plewy zabezpieczajg ziarna wzgledu na Wyzszyg;’a{pka, bronnika i B-glukanow ¢

przed szkodliwymi czynnikami Srodowiskowymi i szkodnikami,
dzieki czemu wyrozniaja sie wiekszg odpornoscia

w poréwnaniu z wspotczesnymi odmianami zbdz. Samopsza

i ptaskurka doskonale radzg sobie nawet w suchych glebach.
Ich naturalna sita pozwala im przetrwaC w wymagajacych
warunkach, co czyni je wyjatkowymi. Bogactwo sktadnikow
odzywczych czyni je zbozami cennymi w odzywianiu.
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praskurka wyrézr)la sie
; u, dzigki czemu
rowniez wysoka zawarte
jej maka ma parwe ztocl
Pieczywo przygotowa
sie ciemna S
wyrazistych

/ I \\ Samopsza i ptaskurka to zboza, ktére, mimo uptywu tysigcleci, x 'arnz
zachowaty swoja pierwotna, nienaruszong forme. Samopsza - prad.E\Wﬂe zial
Ich naturalna czystos¢ sprawia, ze oferuja wyjgtkowe wartosci = o WythkOWe_l wartoscl
odzywcze. Zawartos¢ biatka, witamin i zwigzkdw mineralnych

w tych zbozach, czesto przewyzsza poziom w poréwnaniu do Samopsza byta jedna pieerZ_yzg E)Oos(l)lTat e
wspotczesnej pszenicy, oferujac porcje wartosci odzywczych ! UP"“‘.Na‘:::)/%ezo

w kazdym ziarnie. Maka z Samops2y 12 K i
Juz na pierwszy rzut oka widac niezwykte
witasciwosci tego pradawnego zboza. Delikatnie
z6ttawy odcien w samopszy to zastuga naturalnie
wysokiej zawartosci karotenoidow, takich jak luteina. wybor dia
W dawnych czasach to wyjatkowe ziarno kojarzono ze do korzeni, ale tez doskt:)n_laxtechznego
stoAcem i jego zyciodajnym Swiattem. Nie bez iosnikéw oryginalnes
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powodu! Luteina to kluczowy sktadnik wspierajacy = W
zdrowie oczu i ochrone wzroku.
“Pevmentswane  pladawne 56054, now fa7mm smakn,
piecs 0eniey ¢ hﬂﬁhﬂ%ﬂ
Pradawne zboza takie jak samopsza, ptaskurka to skarbnica biatka i naturalnego glutenu. Jednak praca z nimi w piekarni wymaga

wiedzy i doSwiadczenia, poniewaz proces przygotowania ciasta bywa wymagajgcy. Fermentacja odgrywa kluczowa role na biatka

glutenowe samopszy i ptaskurki, poprawiajgc jego wtasciwosci. Dzieki temu proces wyrabiania i obrobki staje sie prosty i efektywny
a wypieki sa tatwiejsze w przygotowaniu.

bogata W ZWi L 2wiazki mineralne.
witaminy Z-gmsv\{:ﬁ;epulaﬁe w pszenicy czy W
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Wypieki na bazie S

UNIFERM FermFresh® Urgetreide to wyjatkowa kompozycja delikatnie fermentowanych ziaren ptaskurki
i samopszy, wzbogacona o zakwas orkiszowy UNIFERM Dinkelsauerteig. Dzieki kilkudniowemu procesowi

fermentacji biatko glutenowe ma czas na petne dojrzewanie, Co zNaCczaco poprawia jego wiasSciwosci
wypiekowe, gwarantujgc doskonatg jakoSc pieczywa.
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Pieczywo pszenno-zytnie z pradawnymi zbozami

RECEPTURA na 29 sztuk

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Urgetreide
UNIFERM Aktiva
UNIFERM MegaStabil
Maka pszenna typ 500
Maka zytnia typ 720
Sol
Woda

RAZEM:

Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych
i na szybkich obrotach.

Fermentacja wstepna ciasta 60 minut,
po 30 minutach sktadamy ciasto.

3,000 kg
0,200 kg
0,200 kg

7,000 kg
3,000 kg

0,250 kg
6,700 kg

20,350 kg

Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,700 kg
i delikatnie sktadac, formujgc owalny bochenek.
Wtozyc do koszyczkow.

Fermentacja koncowa.

Chleby wypiekaC z zaparowaniem komory.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE:

Mieszanie:
Temp. ciasta:

Fermentacja wstepna:
Fermentacja koncowa:

Nawazka kesa:
Temp. wypieku:
Czas wypieku:

6+12 min.

27°C

60 min.

60 min.

0,700 kg

240°C opadajaca do 210°C
40 min.



Bochen Spod Pradawnej Strzechy

Pieczywo zytnio-pszenne z pradawnymi zbozami

RECEPTURA na 9 sztuk

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Urgetreide 3,000kg
UNIFERM MegaStabil 0,200 kg Fermentacja koncowa.
UNIFERM Aktiva 0,400 kg Przed Wpti(ekiim posypac maka zytnig
Maka pszenna typ 750 5,000 kg l nac'lacvi/ ratkg. '
Maka zytnia typ 720 5,000 kg WypiekaC z zaparowaniem komory.
Sol 0,260 kg *Opcjonalnie mozna doda¢ musztarde francuska
. . w ilosci 1,1 kg
Ptatki owsiane 0,500 kg
Woda 7,800 kg
Posypka: Maka zytnia typ 720 0,450 kg PARAMETRY TECHNOLOGICZNE:
Mieszanie: 4+6 min.
RAZEM: 22,610 kg Temp. ciasta: 27 °C
Fermentacja wstepna: 15 min.
: . . L Fermentacja kohcowa: 45 min.
Miesza¢ wszystkie sktadniki ciasta na wolnych Nawazka kesa: 2,450 kg
I na szybkich obrotach. Nawazka catosc: 2,500 kg
) Ciasto podzielic na kesy o masie 2,450 kg, zaokraglic, Temp. wypieku: 240°C opadajaca do 210°C

wydtuzyc, wtozyc do forem. Czas wypieku: 50 min.



Sznytka Spod Pradawnej Strzechy

Pieczywo pszenne z pradawnymi zbozami

_—

RECEPTURA na 221 sztuk

Ciasto: UNIFERM FermFresh® Urgetreide 1,600 kg o '
UNIFERM Eisstar 0,300 kg Presy Po/dmellc.: rla kqsg [’%O sztukK) z zagkrgglenlem,
. wydtuzyc, nacigc, odtozyc na deski nacieciem do dotu.
UNIFERM Aktiva 0,300 kg
Maka pszenna typ 500 10,000 kg Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni.
Sol 0,200 kg
Olej roslinny 0,100 kg
Woda 5,200 kg
PARAMETRY TECHNOLOGICZNE:
RAZEM: 17,700 kg Mieszanie: 7+7 min.
Temp. ciasta: 24°C
Fermentacja wstepna: Nie zalecana
MieszaC wszystkie sktadniki na wolnych Nawazka (kesa): 0,08 kg
i na szybkich obrotach. Fermentacja koncowa: Odroczona fermentacja
Ciasto podzieli¢ na presy o masie 2,400 kg. Temp. wypieku: 240°C gbra/220 °C dot
Czas wypieku: 16 min.



UNIFERM FermFresh® Urgetreide

Swiezy produkt fermentacyjny na bazie ptaskurki i samopszy,
wzbogacony zakwasem z pszenicy orkisz i miodem

UNIFERM FermFresh® Urgetreide to wyjatkowy produkt,
powstaje w wyniku wieloetapowego procesu
fermentacyjnego catych ziaren samopszy i ptaskurki,
wzbogacony aromatycznym zakwasem orkiszowym.
Dzieki swojej wszechstronnosci pozwala w prosty
sposob udoskonali¢ zaréwno kreatywne, jak i
sprawdzone receptury, nadajac im wyjatkowy smak i
najwyzsza jakosc. Gotowy do uzycia prosto z wiaderka,
jest idealna baza do tworzenia oryginalnych wypiekow.

Zastosowanie: do produkcji roznorodnych wyrobow
piekarskich

Dozowanie: od 10 do 40% na make

Wysoka zawartos¢ pradawnych zboz (32%) - doskonale
sie wpisuje w aktualne trendy konsumenckie, podnoszac
wartosc i jakoS¢ wypiekow.

Unikalny aromat - dzieki delikatnemu procesowi
fermentacji w wypiekach wyczuwalny jest subtelny,
orzechowy smak samopszy oraz wyrazista korzenna nuta
ptaskurki.

Naturalnos§¢é w czystej formie- fermentowane sktadniki
gwarantuja nie tylko Swiezosc, ale takze wyjatkowy smak,
bez zbednych dodatkow.

FermFresh”
Urgetreide N

@ czysta etykieta 0 bez laktozy @ produkt fermentacyjny

Produkt klasy premium - starannie dopracowany proces
fermentacji, uwzgledniajacy optymalny czas
dojrzewania i temperature, wptywa na wysoka jakosc
samopszy i ptaskurki, co podnosi wartoS¢ pieczywa.

Lepsze wtasciwosci ciasta-fermentacja poprawia
witasciwosci glutenu, utatwiajac obrobke ciasta i

zapewniajac idealna strukture oraz doskonate wypieki.

Pieczywo spod PRADAWNEJ strzechy - produkt
odwotujacy sie do dawnych smakow

Chrupiaca skorka i elastyczny, szklisty miekisz pieczywa
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Potrzebujg Pafnstwo wiecej informac;ji? JesteSmy do dyspozycji!
UNIFERM FI GmbH sp.k. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
www.uniferm.pl | telefon: +48 61887 66 02 | info@uniferm.pl
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