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PRODUKT

Ekstra wilgotnos¢

Dtuga SwiezoS¢

UNIFERM  RoyalCake 30

Skoncentrowana mieszanka bazowa
do produkcji babki i ciast



UNIFERM RoyalCake 30

Skoncentrowana mieszanka bazowa
do produkcji babki i ciast

UNIFERM RoyalCake 30 to koncentrat do produkcji
wujatkowych ciast z owocami, tradycyjnych babek, keksow etc.
Gotowe ciasta z UNIFERM RoyalCake 30 posiadajg dtugotrwata
SwiezoS¢, odczuwalnie wilgotny miekisz oraz sg niezwykle
proste w produkcji. Receptura podstawowa z niewielkim
dozowaniem produktu UNIFERM RoyalCake 30 pozwala
zastosowac szeroka baze tradycyjnych sktadnikow babki

i ciast oraz spetni¢ wiele inspiracji cukierniczych.

Zastosowanie: gtownie babka i ciasta z blachy
Dozowanie: 30%

O Niewielkie dozowanie, tylko 30% - optymalna Receptura podstawowa

kalkulacja

O Idealna konsystencja masy- prosta obrobka @ Ze wszystkich sktadnikow wyrobi¢ jednorodng mase

(O Dobeér ttuszczu: olej, masto lub margaryna,

_ i Babka, ciasto z blachy z olejem z mastem/
ekonomiczna produkcja margaryna
O Dobra stabilnos¢ ciasta podczas chtodzenia UNIFERM RoualCake 30 3.000 k 3000k
i mrozenia — wysoka elastycznosé Maka pszenn: 3'500 kgg 3'500 kg
O Dopasowane sktadniki — delikatna i ,soczysta” Cukier, drobny 3'500 kg 3'500 kg
struktura Olej, ok 5,000 kg -
(O Subtelna maslanka - wysoka wartos¢ dodana Masto/Margaryna - 6,000 kg
gotowych ciast Jaja 5500 kg 5,500 kg
O Harmonijny smak — niekwestionowana Waoda, ok 1,000 kg =
przyjemnosc spozycia RAZEM 21500kg 21,500 kg
Produkcja

Potrzebuja Panstwo wiecej informacji? JesteSmy do dyspozyciji.
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Ubijanie [min]:

Temp. ciasta [°C]: 20-22
Nawazka: standardowa
Czas wypieku [min]: ok. 30-35

Temp. wypieku [°C]:

3-8 w zaleznosci od
urzadzenia i masy ciasta

Piec potkowy ok. 170 - 190
Piec obratowy ok. 180
spadajgca na 165



