Fir hochste Sicherheit

bei allen Garzeit-
steuerungsverfahren

UNIFERM  Eisstar

Kleingeback-Backmittel fur Garunterbrechung,
Garverzogerung und Langzeitfuhrung



UNIFERM Eisstar

Kleingeback-Backmittel fiir Garunterbrechung,
Garverzogerung und Langzeitfiihrung

Die Garantie fur vollendeten Brotchengenuss ist eine hohe

Verarbeitungssicherheit in der Produktion, insbesondere bei

der Garzeitsteuerung.

UNIFERM TK-zyme sind eine speziell
entwickelte Enzymkombination mit
gezielter Wirkungsfunktion.

Sie gewahrleisten eine hohe
Produktionssicherheit fur alle
Verfahren der Garzeitsteuerung und
garantieren Gebacke voller Genuss.

Setzen Sie hier mit UNIFERM Eisstar auf
Qualitat, die Uberzeugt!

O Optimale Teigeigenschaften - fir eine rationelle Verarbeitung O Sicheres Ausbundverhalten - fir eine ansprechende

O Konzentrierte Anwendung — nur 2,5 bis 3,0 % auf Mehl Gebackoptik
O Vielfaltig einsetzbar - fir alle Form- und Ausbundbrétchen O Lebhaftes Aussehen — mit zartsplittriger Rosche fur
O TK-zyme von UNIFERM - sichere Verarbeitung fur die einen unwiderstehlichen Genuss

Garzeitsteuerung O Abgestimmte Zutaten - fUr einen Uberzeugenden
O Ansprechendes Gebackvolumen - zur Erfillung der Geschmack

Kundenerwartungen

Gru ndrezept BACKTECHNIK
Knetzeit™: intensiv kneten
Teigt tur: .26°C
ZUTATEN Rezept-Nr: 20153 T:grigera o 22 i
@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig Einwaage: betriebsublich
herstellen. Endgare: betriebsublich
Backzeit: 18 bis 20 Min.

Teig: Weizenmehl, Type 550 10,000 kg Backtemperatur: 235 °C (= Brotchenbacktemperatur)
UNIFERM Eisstar 0,300 kg **Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
Speisesalz 0,200 kg
\L/JVNIFERM Back-Hefe 0,200 bis gggg tg Tipp: Eine gute Teigentwicklung vereinfacht die Aufar-

9sser ca. ' S beitung und verbessert die Brétchenqualitat. Die Was-

GESAMT: 16,300 bis 16,500 kg  sermenge ist abhangig von der jeweiligen Mehlqualitat,

der Aufarbeitungsart und der Art der Garzeitsteuerung.
* Die Hefemenge ist der Fislhrungsart und der TeiggréBe anzupassen. Auch fur die direkte Herstellung geeignet.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Postfach 1661 | 59359 Werne
Telefon: +49 2389 7978-0 | Telefax: +49 2389 7978-280 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de
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