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Premiks do produkcji pieczywa bogatego w biatko,

o obnizonej zawartosci weglowodanow



* W porownaniu do chleba wieloziarnistego z nasionarmi oleistymi

RECEPTURA na 87 sztuk O Fermentacja koncowa. Wypiek z zaparowaniem

komory, po S minutach odciggnac pare.

Ciasto: UNIFERM ProteinLC 10,000 kg
UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,150 kg PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
UNIFERM Aktiva 1190 kg : : :
Maka pszenna petnoziaristatyp 1850 5,000 kg Mieszanie: 8 +1min.
Nasiona stonecznika 5100 kg Temp. ciasta: 26°C
Siemie Iniane 2,700 kg Nawazka (kesa): 0500 kg
Sezam 0950 kg Nawazka (catosc): 0,530 kg
Sl 0380 kg Fermentacja wstepna: brak
Woda 17900 kg Fermentacja koncowa: 30 min.
Temp. wypieku: 235 °C gora 220 °C dot
RAZEM 43,370 kg Czas wypieku: 55 min.
Warto$¢ odzywcza chleba proteinowego
Posypka: Sezam 0,900 kg w 100 g produktu**
Nasiona stonecznika 0,800 kg Wartosc energetyczna: 1105,3 kJ/266 kcal
Siemie Iniane 0900kg Biatko: 221g
Weglowodany: 52g
RAZEM 46,070 kg - wtym cukry: 159
Ttuszcz: 1389

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
szybkich obrotach.

- wtym kwasy ttuszczowe nasycone 1,59

Btonnik pokarmowuy:
Sél:

158g
149

O Podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,500 kg, obtoczyc

w posypce (masa posypki 0,03 kg), wiozyé do foremek. * Wyliczona dla receptury podstawowej bez posypki

zawierajg wysoka zawartos¢ biatka oraz btonnika pokarmowego,
charakteryzuja sie niska zawartoscia cukrow oraz obnizong zawartoscig weglowodandw.

Wymagania prawne wg. Rozporzadzenia (WE) Nr 192472006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 roku
w sprawie oSwiadczen zywieniowych dotyczacyeh zywnosci.

Przynajmniej 20% wartosci energetycznej srodka

Wysoka zawartosé spozywczego pochodzi z biatka,

biatka

Obnizenie zawartosci wynosi 30%
w poréwnaniu z podobnym produktem.

O obnizonej
zawartosci
weglowodanow

Produkt zawiera przynajmniej 6 g btonnika na 100 g.

Wysoka zawartosé
btonnika pokarmowego

*Obnizenie zawartosci weglowodanow
wynosi az 85,95% w poréwnaniu
z podobnym asortymentem.

Nie wiecej niz 5 g cukrow na 100 gdla

Niska zawartos¢
produktow statych .

cukrow




Butki proteinowe

* W porownaniu do chleba wieloziarnistego z nasionarmi oleistymi

RECEPTURA na 542 sztuk

Ciasto: UNIFERM ProteinLC 10,000 kg
UNIFERM Ferment-Sauer 200 0,150 kg
UNIFERM Aktiva 1190 kg
Maka pszenna petnoziamista typ 1850 5,000 kg
Nasiona stonecznika 5100 kg
Siemie Iniane 2,700 kg
Sezam 0,950 kg
Sal 0,380 kg
Woda 17900 kg
RAZEM 43,370 kg
Posypka: Sezam 1,080 kg
Nasiona stonecznika 1,080 kg
Siemie Iniane 1,080 kg
RAZEM 46,610 kg

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych
i szybkich obrotach.
O Ciasto podzielic na presy o masie 2.4 kg.

O Presy podzieli¢ na kesy (30 sztuk) bez zaokraglania,
kesy obtoczy¢ w posypce (masa posypki 0,006 kg).
O Wypiekac z zaparowaniem komory.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie: 6+10 min.
Temp. ciasta: 26 °C
Nawazka (kesa): 0,08 kg
Nawazka (catosc): 0,086 kg
Fermentacja wstepna: 10 min.

Fermentacja kofncowa: 30 min.
Temp. wypieku: 235 °C gora 220 °C dot
Czas wypieku: 18 min.

Warto$¢ odzywcza butki proteinowej
w 100 g produktu**

WartoS€ energetyczna: 1105,3 kJ/266 kcal
Biatko: 22719
Weglowodany: 529

- w tym cukry: 159

Ttuszcz: 139g

- wtym kwasy ttuszczowe nasycone 1,5 g

Btonnik pokarmowy 1584

Sol: 144

** Wyliczona dla receptury podstawowej bez posypki



UNIFERM ProteinLC

Premiks do produkcji pieczywa bogatego w biatko o obnizonej
zawartosci weglowodandow

Dla konsumentow Kluczowym czynnikiem przy wyborze zywnosci
jest wysoka jakoS¢ produktow oraz dbatoSc o zdrowie poprzez Swia-
dome wybory i konsumpcie. Klienci poSwiecaja szczegblng uwage
temu co spozywaja. Swiadomi tego jak zywnose wptywa na ich zdro-
wie poszukuja produktéw funkcjonalnych, ktore poprawig ich samo-
poczucie. Obnizenie spozycia cukréw oraz podwyzszenie spozycia
biatka jest jednym z top priorytetow w ujeciu globalnym.

Firma UNIFERM odpowiada na te potrzeby, prezentujac ProteinLC.

UNIFERM ProteinLC to premiks do produkcji pieczywa proteino-
wego. Chleb i butki proteinowe to pieczywo o specjalnie dopraco-
wanej recepturze, dzieki ktorej posiada wysoka zawartosSc biatka
i btonnika pokarmowego z jednoczesnym obnizeniem ilosci weglo-
wodanow. Dodatkowo, niska zawartoS¢ cukrow sprawia, ze wypieki
proteinowe idealnie wpisujg sie w plan zywienia 0sob bedacych na
diecie ketogenicznej.

Wzbogac diete o wysokoproteinowe pieczywo funkcjonalne, ktére
przyczynia sie do poprawy kondyc;ji fizycznej. {9 "
weganski

bez laktozy czysta etykieta

Zalety pieczywa proteinowego na bazie UNIFERM ProteinLC

O Wysoka zawartos¢ biatka O Toidealny produkt dla os6b bedacych na diecie ketogenicznej
O Wysoka zawartos¢ btonnika pokarmowego O Toidealny produkt dla os6b dbajacych o zdrowy styl zycia

O Niska zawartosé cukrow O Czysta etykieta

O 0Obnizona zawartos¢ weglowodanow* O Wilgotny migkisz

O Bardzo dobry smak pieczywa

W porownaniu do chleba wieloziarnistego z nasionami oleistym.

Zdrowie to potega!

Wesprzemy Cie w zaprojektowaniu Twojego
indywidualnego materiatu reklamowego
Twoj doradca UNIFERM z przyjemnoscia pomoze
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Potrzebujg Panstwo wiecej informac;ji? JesteSmy do dyspozyc;ji.

UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
www.uniferm.pl | Telefon: +48 61887 66 02 | info@uniferm.pl



