UNIFERM Haselnussback

Mieszanka do produkcji wysokiej jakosci,
stabilnych wypiekowo nadzien z orzechéw laskowych

UNIFERM Haselnussback jest prostg w uzyciu mieszanka do
produkcji nadzienia orzechowego.

Aby przygotowat mase orzechowa wystarczy wymieszac
UNIFERM Haselnussback z mlekiem lub woda.

UNIFERM Haselnussback idealnie nadaje sie jako wypetnienie
do drozdzowek, strucli, rogalikow, stodkich buteczek, muffinek,
babeczek.

Nadzienie jest odporne na dziatanie temperatury i dlatego
mozna poddawac je wypiekowi i mrozi€. Masa ma jednolita
konsystencje, ciemno-brazowa barwe i wyrazisty smak
orzechow laskowych, a obrébka mechaniczna nie wptywa na
jego wiasciwosci. W zaleznosci od przeznaczenia i upodoban
mozemy dodac tez aromaty, esencje, bakalie itp.

Zastosowanie: nadzienie do drozdzéwek, strucli, rogalikaw,
stodkich buteczek, muffin, babeczek, ciast

Dozowanie: 1,0 kg UNIFERM Haselnussback na 0,600-0,800 kg
wody lub mleka

Zalety:

O Typowy orzechowy smak - wysoka zawartosc orzechow
laskowych (30%) wptywa na walory sensoryczne finalnego
produktu;

O Bardzo dobra stabilnos¢ wypiekowa nadzienie zachowuje
objetosc oraz nadany ksztatt;

O Nadzienie jest termostabilne, odporne na wypieki i mrozenie;

O Szybkie i tatwe w przygotowaniu;
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RECEPTURA

® Zawartosc woreczka wymieszac z wodg lub mlekiem
i pozostawi€ na 20 minut.

Receptura1 Receptura 2

UNIFERM Haselnussback 1,000 kg 1,000 kg
Zimna woda/mleko 0,600 kg 0,800 kg
RAZEM 1,600 kg 1,800 kg
Doskonale sie sprawdzi w rozmaitych recepturach
cukierniczych i potcukierniczych;
Jednolita, zwarta struktura;
Stata wysoka jakosc¢;
Dtugi okres przydatnosci do spozycia wyrobu gotowego -

w zaleznosci od sposobu przygotowania oraz pakowania;

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozycji.
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Haselnussback

Mieszanka do produkcji wysokiej jakosci,
stabilnych wypiekowo nadzien
z orzechdéw laskowych




Drozdzéwka z nadzieniem orzechowym

Strucla z nadzieniem orzechowym

Rogal z nadzieniem orzechowym

Slimaczek z nadzieniem orzechowym

RECEPTURA na 180 szt RECEPTURA na 184 szt
Ciasto: UNIFERM HefeQuark 5,000 kg Ciasto: UNIFERM Croisantback 1,500 kg
RECEPTURA na 94 szt RECEPTURA a8 ozt UNIFERM WeizenAktiv 0,200 kg UNIFERM Eisstar 0,300 kg
Ciasto: UNIFERM WeizenAktiv 0,150 kg Ciasto: UNIFERM HefeQuark 5,000 kg UNIFERM Aktiva 0,600 kg UNIFERM Aktiva 0,400 kg
UNIFERM Aktiva 0,700 kg UNIFERM WeizenAktiv 0,200 kg VI el ) S5 2000 Vel ZeEie L S5 10200 b
Maka pszenna typ 550 10,000 kg UNIFERM Aktiva 0,600 kg Sol 0070 kg Cukier 0500kg
Sol 0140 kg Maka pszenna typ 550 5,000 kg Luier 0200 FEEETYIE 02010 b
Olej roslinny 1,000 kg sal 0,080 kg Margaryna 1500 kg Woda 5300kg
Cukier 1,500 kg Cukier 0,500 kg Jaja 1,700 kg Margaryna do przektadania ciasta:
Jaja 1,000 kg Masto 1,200 kg Woda, ok. 2,800 kg PUFF Pastry 5,000 kg
— 3,500 kg Jaja 1700 kg Margaryna do przektadania ciasta: RAZEM: 23,200 kg
o Woda, ok. 2,600 kg PUFF Pastry 4,250 kg o
Nadzienie: UNIFERM Haselnussback 6,000 kg — p— RAZEM: 21,620 kg Nadzienie: UNIFERM Haselnussback 2,500 kg
Mieko 5,000 kg Mieko 2,000 kg
RAZEM: 28,990 kg Nadzienie:  UNIFERM Haselnussback 6,000 kg Nadzienie:  UNIFERM Haselnussback 7,800 kg RAZEM: 27,700 kg
Mlgko 5,000 kg ek S0k
Kruszonka: Maka pszenna typ 550 1,800 kg — 27880 kg RAZEM: 36,020 kg
Masto 1350 kg
Cukier 0900kg O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na Mieszaé wszystkie sktadniki na wolnych i szybkich
RAZEM: 33,040 kg szybkich obrotach. obrotach.

O Miesza¢ wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
szybkich obrotach.

O Ciasto podzielic na presy o masie 3 kg, rozwatkowat we
wstege o szerokosci ok 25 cm, natozyc nadzienie (na
kazda prese 2 kg nadzienia), rozsmarowac po catosci.

O Zwina¢ w rulon, podzieli¢ na kesy o masie 0,150 Kg,
odtozy€ na blachy. Fermentacja koAcowa w garowni.

O Przed wypiekiem posmarowac roztrzepanym jajkiem
i posypac kruszonka.

O Mieszat wszystkie sktadniki ciasta na wolnych i na
szybkich obrotach.

O Ciasto podzielic na kesy o masie 0,250 kg. Kazdy kes
rozwatkowac, rozsmarowac wczesniej przygotowane
nadzienie (masa nadzienia 0,150 kg). Zwing¢ w rulon,
rozcigC po dtugosci, przeplatac jak warkocz, witozyc do
foremek prostokatnych. Fermentacja koncowa
w garowni.

O Przed wypiekiem posmarowac roztrzepanym jajkiem.

O Wypiek bez zaparowania komory.

O Ciasto podzielic na presy o masie 4 Kg.

O Rozwatkowac ciasto w prostokat, na % powierzchni
natozy¢ 1kg margaryny, ztozyc ,na trzy". Nastepnie
ciasto rozwatkowac i sktadac metoda 3x3 z 10
minutowym odpoczynkiem miedzy watkowaniem.
Rozwatkowac wstege o szerokosci ok 25 cm, wyciat

trojkaty o podstawie 12 cm, natozyc nadzienie na kazdy

trojkat, ufromowac rogala. Fermentacja koncowa
W garowni.
O Wypiekac bez zaparowania komory.
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Ciasto podzeli¢ na presy po 3,6 kg,

Rozwatkowat w prostokat i na 24 powierzchni natozyc
1kg margaryny, ztozyc ,na trzy".

Nastepnie ciasto rozwatkowac i sktada¢ metodg 3x3

z 30 minutowyni przerwami miedzy watkowaniem
(przechowujac w chtodni).

Rozwatkowac ciasto na grubosc ok. 0,5 cm i szerokoS¢
40 cm, natozy¢ nadzienie i zwina€ w rulon po dtugosci.
Pocig¢ na krazki o szerokosci ok. 3 cm (masa kesa
0,150 Kg) i utozyc na blachach.

Fermentacja koncowa w chtodnio-garowni ,Proces Cool
Rising®”.

O Wypiek bez zaparowania komory. O Po wypieku mozna udekorowat orzechami wg uznania. O Po wypieku udekorowac orzechami. O Przed wypiekiem posmarowat roztrzepanym jajkiem.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (kesa):
Nawazka (catosc):
Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:

Czas wypieku:

4+6 min.

27-29 °C

10 min.

0150 kg

0170 kg

45-50 min.

220 °C (g6ra) 210 °C (dot)
15 min.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (kesa):
NawazKa (catosc):

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

4+6 min.

26-28 °C

10 min.

0,250 kg

0,400 kg

30 min.

200 °C (géra) 190 °C (d6t)
35 min.

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstepna:
Nawazka (kesa):
Nawazka (catosc):
Fermentacja koncowa:
Temp. wypieku:

Czas wypieku:

4+6 min.

26-28 °C

10 min.

0120 kg

0,200 kg

45-50 min.

225 °C (gora) 210 °C (d6t)
20 min.

PARAMETRY TECHNOLOGICZNE

Mieszanie:

Temp. ciasta:
Fermentacja wstegpna:
Nawazka (catosd):

Fermentacja koncowa:

Temp. wypieku:
Czas wypieku:

6+6 min.

24°C

nie zalecana przy Cool Rising®
0150 kg

Cool Rising®

220 °C (gora) 210 °C (dot)

20 min.



