UNIFERM

Eine Masse mit

Klasse!
| Rouladen, Omeletts |

Biskuitmasse Rouladen Omeletts ' 1 i HGUShOCh
UNIFERM Biskuit 1,000 kg 1,000 kg : P l:iberlegen.’

Vollei 1,000 kg 0,950 kg

Wasser = 0,050 kg
Gesamtgewicht 2,000 kg 2,000 kg
Herstellung

Im All-in-Verfahren ca. 7-10 min bei hoher Geschwindigkeit
mit feinem Besen aufschlagen.

Backtemperatur ca. 250 °C
Backzeit ca. 3 min
Schwaden leicht schwaden

Anwendungstabelle fiir Biskuit-Boden

RinggroBe: d =26 cm, 5 cm hoch

Biskuitmasse 4 Boden 6 Boden 8 Boden 12 Boden

UNIFERM Biskuit 1,000 kg 1,500 kg 2,000 kg 3,000 kg

Vollei 0,750 kg 1125 kg 1,500 kg 2,250 kg

Wasser 0,050 kg 0,075 kg 0,100 kg 0,150 kg - -""=-
Gesamtgewicht 1,800 kg 2,700 kg 3,600 kg 5,400 kg FEE AT
RinggroBe: d =28 cm, 5 cm hoch EE 3 - I;-
Biskuitmasse 4 Boden 6 Boden 8 Boden 12 Boden T Fr
UNIFERM Biskuit 1,200 kg 1,800 kg 2,400 kg 3,600 kg ﬁgﬁt E
Vollei 0,900 kg 1,350 kg 1,800 kg 2,700 kg 'ﬂ - lﬂ IE :
Wasser 0,060 kg 0,090 kg 0,120 kg 0,180 kg G 1 ;
Gesamtgewicht 2,160 kg 3,240 kg 4,320 kg 6,480 kg Mkkﬂb I
Herstellung : h ﬁ lq t E
Im All-in-Verfahren ca. 7-10 min bei hoher Geschwindigkeit mit feinem Besen aufschlagen. : | H'— _
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NIFERM Biskuit, die Spezial-
mischung fur alle Biskuitgebacke,
bietet Ihnen mehr als vergleichbare
Erzeugnisse:

4 Béden aus nur 1-kg Produkt!
UNIFER-M‘I‘B'i..skui‘t 9 £ '3 | P
: B/ [ L0 Qo

= , D\ )
\ andere Biskuitmehle | I||

~ e

Profitieren Sie von den (iberragenden
Vorteilen:

® hohe Aufschlagtoleranz
@ hohe Gebdckausbeute
® lange Frischhaltung

Masse Grundrezept I: Grundrezept II:
UNIFERM Biskuit 1,000 kg 1,000 kg
Vollei 0,750 kg 0,600 kg
Wasser 0,050 kg 0,200 kg
Gesamtgewicht 1,800 kg 1,800 kg
Herstellung

Im All-in-Verfahren ca. 7-10 min bei hoher

Geschwindigkeit mit feinem Besen aufschlagen.

Boden Obstboden Torteletts
Backtemperatur  ca. 180 °C ca.210°C ca. 210 °C
Backzeit 25 min 10-15 min ~ 10-12 min

der haushohe Favorit flir alle Boden,

Eine Vielfalt, die

uberzeugt!

Wiener Béden

Wiener Masse

Biskuit-Masse
Butter 1,800 kg

Gesamtgewicht
Herstellung

Butter aufigsen
_ ca. 30 °Q) .
gene Biskuitmasse rthren nd unter die aufgeschla-

Anstelle von Butter kann
oder Speiseg| Verwendet

UNIFERM Biskuit -

alternativ auch Margarine
werden,

Backtemperatyr

Rouladen, Schnitten, Obstbdden = Backzeit ca. 180 °C

Ca. 25 min

und Omeletts.

Schokobodden

Schoko-Biskuitmasse

UNIFERM Biskuit 1,000 kg
Vollei 0,750 kg
Wasser 0,050 kg
Kakaopulver* 0,060 kg
Gesamtgewicht 1,860 kg
Herstellung

Im All-in-Verfahren ca. 7-10 min bei hoher Geschwindigkeit
mit feinem Besen aufschlagen.

Schokoboden  Schoko-Rouladen
Backtemperatur ca. 180 °C ca. 240 °C
Backzeit ca. 25 min ca. 5 min
*oder nachtraglich unter die aufgeschlagene Masse heben:

0,060 kg Kakaopulver mit 0,020 kg Zucker und 0,150 kg
Ei glattriihren und unter die aufgeschlagene Masse riihren.

NuBboden

NuB-Biskuitmasse

UNIFERM Biskuit 1,000 kg
Vollei 0,750 kg
Wasser 0,050 kg
NuBgrieB* 0,200 kg
Gesamtgewicht 2,000 kg
Herstellung

Im All-in-Verfahren ca. 7-10 min bei hoher Geschwindigkeit
mit feinem Besen aufschlagen.

NuBboden NuB-Rouladen
Backtemperatur ca. 180 °C ca. 240 °C
Backzeit ca. 25 min ca. 5 min

*oder nachtrédglich unter die aufgeschlagene Masse heben.

Uberzeugen auch Sie sich.
Vergleichen Sie UNIFERM Biskuit
mit anderen Biskuitmehlen. Der
Erfolg wird Sie begeistern.

UNIFERM Biskuit - haushoch
uiberlegen!



