UNIFERM HefeQuark

Mieszanka cukiernicza do produkciji ciast drozdzowo-twarogowych

Ciasta drozdzowo-twarogowe z UNIFERM HefeQuark udadza sie zawsze na najwyzszym poziomie: z delikatnym i wilgotnym
miekiszem, dtuga SwiezosScia i typowym, niezastapionym aromatem i smakiem drozdzy.

Niezaleznie od formy produkc;ji i sposobu podania: drozdzowka, ciasto z blachy, czy formy, uniwersalnos¢ produktu UNIFERM
HefeQuark zapewnia kazdorazowo najwyzsza jakoS¢ wyrobow cukierniczych.

Zastosowanie: ciasta z blachy, chatki, drozdzowki
Dozowanie: 50%

RECEPTURAna 555 szt

Ciasto: UNIFERM HefeQuark 10,000 kg
UNIFERM Aktiva 1,200 kg
Maka pszenna typ 550 10,000 kg
Olej 2,400 kg
Jaja 3,400 kg
Cukier 1,000 kg
Sol 0,150 kg
Woda, ok. 5,200 kg

RAZEM: e

Przygotowanie blachy na 24 szt.:

Margaryna /lub masto 0,080 kg
Cukier 0,080 kg
Cynamon 0,016 kg

Mieszac wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
szybkich obrotach. PARAMETRY TECHNOLOGICZNE
Przygotowac blachy (60x40 cm), smarujac mastem lub

: > ) ; Mieszanie: 6+7 min.
margaryna i posypujac mieszanka cukru i cynamonu Temp. ciasta: 56 °C
Ciasto po spoczynku dzieli¢ na presy 1,80 kg Spoczynek: 10 min.
Nastepnie podzielic na kesy i zaokraglic Nawazka (presa): 1,800 kg
Uktadac podzielone kesy obok siebie na blache Gara: ok. 30 min
w niewielkich odlegtosciach w 4 rzedach po 6 szt. Czas wypieku: 18 min.
Nastepnie posmarowaé wierzch keséw woda lub jajkiem Temp. wypieku: 200°C

Mieszanka cukiernicza do produkcji ciast
drozdzowo-twarogowych

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozyc;ji.
UNIFERM FI GmbH s.k. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan Telefon:
+48 61887 66 02 | info@uniferm.pl www.uniferm.pl




Wieniec z nadzieniem kawowym/orzechowym

RECEPTURARa 33 szt
Ciasto: UNIFERM HefeQuark 5,000 kg
UNIFERM Aktiva 0,600 kg
Maka pszenna typ 550 5,000 kg
Sol 0,080 kg
Cukier 0,500 kg
Masto 1,200 kg
Jaja 1,700 kg
Woda, ok. 2,600 kg
Nadzienie1:  UNIFERM BellaCreme 3,250 kg
Mleko 5,500 kg
Jaja 1,100 kg
Kawa rozpuszczalna 0,270 kg
RAZEM: 26,800 kg
Nadzienie2: UNIFERM Haselnussback 6,000 kg
Mleko 4,000 kg
RAZEM: 26,680 kg
Dekoracja: Pomada 1,000 kg
Migdaty prazone 2,000 kg

Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich
obrotach.

Przygotowac nadzienie, kawe rozpusci¢ w mleku, dodac
reszte sktadnikdw nadzienia, mieszac 4 minuty na
srednich obrotach przy uzyciu mieszadta ptaskiego.
Ciasto podzieli¢ na kesy o masie 0,500 kg. Kazdy kes
rozwatkowat w prostokat o wymiarach 70x25 cm.
Rozsmarowac wczesniej przygotowane nadzienie (masa
nadzienia 0,300 kg). Zwing¢ w rulon po dtuzszym boku.
Rozcigt po dtugosci na pot, uformowac wieniec, wtozyc
w okragty rant o Srednicy 28-30 cm.

Przed wypiekiem posmarowac jajkiem. Mozna
udekorowac kruszonka. Wypiekac bez zaparowania

komory.

Po wypieku udekorowa¢ pomada a boki prazonymi

migdatami.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:
Temp. ciasta:

Fermentacja wstepna:

Nawazka (kesa):
Nawazka (catosc):

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

4+8 min.

28-30°C

10 min.

0,500 kg

0,800 kg

30 min.

200 °C (gora) 190 °C (daot)
35 min.

RECEPTURARa 520 szt

Ciasto: UNIFERM HefeQuark 10,000 kg
UNIFERM Aktiva 1,200 kg
Maka pszenna 10,000 kg
Masto/margaryna 3,000 kg
Jaja 3,400 kg
Twarég 2,000 kg
Cukier 1,000 kg
Sol 0,150 kg
Woda, ok. 4,200 kg

RAZEM: 34,950 kg

MieszaC wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
szybkich obrotach.

Po spoczynku ciasto podzieli¢ na presy 2,00 kg
Nastepnie podzieli€ na kesy i zaokraglic na dzielarce
Zaokraglone kesy podzieli€ recznie, wydtuzyc i zaplesc
w wezet

Na % gary smarowac jajkiem i wypiekac bez pary

z otwartym cugiem

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie*: 4+8 min.
Temp. ciasta: 25 “C
Spoczynek: 10 min.
Nawazka (presa): 2,000 kg
Gara: 10 min.
Czas wypieku*: 14 min.
Temp. wypieku*: 200°C
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RECEPTURAna 28 blach

Ciasto: UNIFERM HefeQuark 10,000 kg
UNIFERM Aktiva 1,200 kg
Maka pszenna 10,000 kg
Olej 2,400 kg
Jaja 3,400 kg
Cukier 1,000 kg
Sol 0,150 kg
Woda, ok 5,200 kg

RAZEM: 33,350 kg

1 blacha 40x60 cm
Ciasto bazowe zz UNIFERM HefeQuark 1,200 kg

Krem maslany:  UNIFERM Persipan 0,250 kg
Masto 0,300 kg
Jajka 0,075 kg
Obktad: Migdaty, rozdrobnione 0,300 kg
Cukier 0,300 kg

Smietanka kremowka 30% 0,300 kg
RAZEM: L2

Mieszat wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich
obrotach.
Ciasto rozwatkowaC na wysmarowana ttuszczem blache

(60x40 cm) i ponaktuwact

UNIFERM Persipan ubic¢ z mastem, nastepnie dodac jaja
Krem maslany rozprowadzi¢ rownomiernie na ciasto
Nastepnie udekorowac rownomiernie migdatami i cukrem
Wypiekat na % gary bez pary

Po wuyjeciu z pieca, ciepte jeszcze ciasto, posmarowac
Smietana

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie*: 4+8 min.
Temp. ciasta: 24 °C
Spoczynek: 10 min.
Nawazka (presa): 1,200 kg
Gara: 25 min.
Czas wypieku*: 20 min.

Temp. wypieku™: 190 °C



