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Malziges Premium-

Brotchenbackmittel fiir alle . S e

Garzeitsteuerungsverfahren aga s

Malziges Premium-
fur alle Garzeitste

Hochste Verarbeitungssicherheit in der Produk-
tion, insbesondere bei der Garzeitsteuerung, ist
heute die Garantie fir knusprige, malzig-leckere
Brotchen und zufriedene Kunden. Setzen Sie
hier mit UNIFERM EisstarMalz Spezial auf
malzige Qualitat, die Uberzeugt.

UNIFERM EisstarMal

UNIFERM TK-zyme Grundrezept fiir

sind eine speziell entwickelte . .

Enzymkombination mit EisstarMalz Spezial

gezielter Wirkungsfunktion. Schnitt- Kaiser-

Sie gewahrleisten eine brétchen brétchen

hohe Produktionssicherheit Weizenmehl, Type 550 10,000 kg 10,000 kg

It el R

.. . dcker b g ’ 9

Garzeitsteuerung und far UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg* 0300 kg*

Gebacke voller Genuss. Speisesalz 0,200 kg 0,200 kg
Wasser, ca. 5,600 kg 5,400 kg
Gesamtgewicht: 16,550 kg 16,250 kg

* Die Hefemenge ist der Fiihrungsart und der TeiggroBe anzupassen.

Herstellung/Aufarbeitung:

Teigtemperatur in °C ca. 24
Knetzeit in min intensiv kneten
Teigruhe in min c. 15
Einwaage betriebstiblich
Backzeit in min 18
Backtemperatur in °C 230

Tipp: Eine gute Teigentwicklung vereinfacht die Aufarbeitung und
verbessert die Brotchenqualitat.

Die Wassermenge ist abhangig von der jeweiligen Mehlqualitat, der
Aufarbeitungsart und der Art der Gérzeitsteuerung.

Auch fir Halbgebackenes und die direkte Fiihrung geeignet.
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UNIFERM EisstarMalz Spezial — Dies sind lhre Vorteile:

w
SICHERHEIT UND QUALITAT

=¥ Extra hoher Malzanteil bei nur 3,5-4,0 % Anwendung auf Mehl

S

=¥ Optimale Teigeigenschaften sichern eine rationelle Verarbeitung (ber
modernste Aufarbeitungstechnik

-

= Vielféltig einsetzbar fiir alle Form- und Ausbundbrétchen, weitere
Weizenkleingebdicke und Spezialbrétchen

Einzigartiger Wirkstoffkomplex UNIFERM TK-zyme garantiert eine
sichere gleichbleibende Verarbeitung fiir alle Verfahren der Gdrzeit-
steuerung (Langzeitfiihrung fir den Tag, Gdrverzégerung (ber Nacht,
Gdrunterbrechung und TK (ber mehrere Tage)

S
... FUR MALZIGE KLEINGEBACKE
MIT HOCHSTEM GENUSSERLEBNIS!
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=¥ Ansprechendes Gebdckvolumen entspricht den Erwartungen
der Kunden

!

Sicheres Ausbundverhalten fiir eine ansprechende Gebdckoptik

=¥ Lebhafte Krustenfarbe mit zartsplittriger Résche garantieren
schmackhaften, unwiderstehlich malzigen Genuss

=» Unverwechselbarer, malzig-aromatischer Geruch und Geschmack
durch viel Malzextrakt, Malzmehl und weitere abgestimmte Zutaten

Lassen auch Sie sich begeistern!



