y ilegendarny smak

> |, Prostota produkcji

UNIFERM FavourMix Kruche ciasteczka

,/ Gotowa mieszanka do produkcji faworkow

: ) Z UNIFERM FavourMix
oraz ciast potkruchych



| UNIFERM FavourMix

| Gotowa mieszanka do produkcji faworkow oraz ciast pétkruchych

| Doskonate faworki o zbilansowanej strukturze, tradycyjnie chrupigce z subtelng
dawka miekkosci w srodku.
Dedykowana mieszanka UNIFERM FavourMix zapewnia tatwosc i wygode produkcji,
| a w potaczeniu ze specjalnie opracowang recepturg, daje tradycyjny smak
i przyiemnoS¢ spozywania typowych, wysmienitych faworkéw. Ciastka kruche, a
| nawet bazowe ciasta na strucle czy szarlotke czynig produkt UNIFERM FavourMix
jeszcze bardziej roznorodnym i uniwersalnym.

Faworki, po ktore siegasz kolejny i kolejny raz.
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Ciastka domowe m
RECEPTURA RECEPTURA 1
L o | O Prowadzi¢ zimne ciasto.
@ Zpodanych sktadnikow wyrobic ciasto: ® Wszystkie sktadniki wymiesza¢ na wolnych obrotach.
| O Powstatg masg odstawic na minimum 30 min
Ciasto: UNIFERM FavourMix 1,000 kg UNIFERM FavourMix 1,000 kg do lodowki.
Maka pszenna t. 500 1,000 kg | Margaryna 0,300 kg O Po spoczynku rozwatkowac ciasto na 2 mm.
Jaja (17 szt) 0,830 kg | Jaja 0,200 kg O Pocigé w paski, nacina¢ na érodku oraz pozawijac
Cukier puder 0,700 kg Woda 0,200 kg w pozadany ksztatt.
Margaryna 80% 1,500 kg | RAZEM: 1,700 kg O Wysmazat, obracajac co jakis czas.
RAZEM: 5,030 kg O Po wysmazeniu wyciggnat z tuszczu i pozostawic do
odsaczenia.
RECEPTURA 2 3
RECEPTURA MULTIDROP | O Posypac pudrem UNIFERM Zauberschnee.
® Z podanych sktadnikéw wyrobi¢ ciasto: | ® Wszystkie sktadniki wymiesza€ na wolnych obrotach.
Ciasto: UNIFERM FavourMix 4,000 kg | UNIFERM FavourMix 1000 kg 1000 kg PRODUKCJA:
Maka pszenna t. 500 4,000 ki
? . ’ ° Maka pszenna 1000 kg 1000kg Czas mieszania: 5 min
Cukier puder 2,200 kg |
Margaryna 0800 kg 0135kg Tempo mieszania: powolne
Margaryna 80% 4,600 kg A ’
Smietana 0,600 kg 0,600 kg e — 30 min
Aromat Smietankowy 0,010 kg | ., . poczyner:
Z6ttka jgj 0,460 kg 0,600 kg Czas smazenia: ok 3-4 min
Mleko / woda 0,550 kg . . :
| Spirytus spozywczy - kg 0135 kg Temp. thuszczu: ok. 160 °C
Rardha LEIELE Cukier - kg 0135 kg
| RAZEM: 3,660 kg 3,605 kg

O Margaryne z cukrem podbi¢ do puszystej masy,
dodajac stopniowo jajka |

O Nastepnie dodawac produkt UNIFERM FavourMix |
oraz make

O Po wyrobieniu ciasto szprycowat z worka na papier {

PRODUKCJA: |

Czas wypieku: ok. 12 min l
Temp. wypieku 225°C |

| Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.

UNIFERM Polska Sp. z 0.0. | ul. Wybieg 5/9 | 61-315 Poznan
| Telefon: +48 61887 66 02 | Fax: +48 6187192 07
info@uniferm.pl | www.uniferm.pl



