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UNIFERM  Persipan

Gotowa do zastosowania masa percepanowa,
do nadzien i obktadow



UNIFERM Persipan

Gotowa do zastosowania masa percepanowa,

do nadzien i obktadéw

UNIFERM Persipan to gotowa bezposrednio do zastosowania
masa, do popularnych makaronikow lub nadzien i obktadow
w pieczywie cukierniczym. Wyjatkowy smak zapewnia
odréznianie sie od innych nadzien i obktadow.

Zastosowanie: wyroby cukiernicze

Dozowanie: 100 %

O Gotowy do uzycia produkt

O Mozliwose wytworzenia ciasteczek
makaronikowych, marcepanopodobnych

(O Mozliwosé dodania jako sktadnik do ciast
drozdzowych badz piaskowych, poteguje
wartos¢ smakowa wypiekow oraz przedtuza

SwiezoS¢ wyrobu

O Wysublimowany, marcepanopodobny smak
O Jednakowa, wysmienita jakos¢ wypiekow

Potrzebujg Panstwo wiecej 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

RECEPTURA PODSTAWOWA

Ciasto: UNIFERM Persipan 4,000 kg
Migdaty rozdrobnione 1,200 kg
Kuwertura czekoladowa 0,600 kg

RAZEM: 5,800 kg

PRODUKCJA

Temp. wypieku:
Czas wypieku:
Wskazowka:

ok.220°C

12-13 min

Ok. 60 g UNIFERM Persipan
dodac do rozdrobnionych
migdatéw. Rozwatkowywac
wzdtuz i zagig€ w ksztatt
podkowy. Uktada€ na blachy
wytozone papierem do pieczenia
i wypiekac. Po wypieku
koncéwki podkowy zanurzyé
w kuwerturze czekoladowe).



