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UNIFERM BellaCreme

Krem w proszku do produkcji delikatnego,
stabilnego w wypieku nadzienia kremowego

UNIFERM BellaCreme krem w proszku do stosowania
,Na zimno" oraz do zapiekania. Charakteryzuje sie
prawdziwie kremowa - delikatna konsystencja

oraz jednoczesnie wysoka stabilnoscig po wypieku.
Delikatny smak, lekka konsystencja

dostarcza niebywale zmystowych doznan.

Zastosowanie: Na zimno i do zapiekania
Dozowanie: 0,350 - 0,400 kg UNIFERM BellaCreme
/1,000 kg wody

Ciastko péifrancuskie

z kremem

O Subtelnie stodki, delikatny smak

O Woujatkowo kremowy charakter

(O Wuysoka stabilnos¢ przy zapiekaniu oraz ,na zimno”

O Stabilnos¢ konturéw

(O Zastosowanie do nadzien jako krem oraz do mas
nadzieniowych wraz z innymi sktadnikami

O Szybkosc wytworzenia oraz tatwoSC¢ zastosowania

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozycji.
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RECEPTURA PODSTAWOWA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszat

Smietank
Receptura Receptura krr;:j anowy
podstawowa do zapiekania o
nadzieniowy
UNIFERM
BellaCreme  0350kg  0400kg  0400kg
Smietana - - 0,500 kg
Cukier - - 0,050 kg
Woda 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg
RAZEM: 1,350 kg 1,400kg  1,950kg
PRODUKCJA
Wgtwarzanie; Sktadniki mieszaé Sktadniki mieszaé Smietane ubijaé
recznie recznie razem z cukrem.
lub ubijarka lub ubijarka UNIFERM
ok 3min,, ok 3min, BellaCreme

azdowyrobienia  az do wyrobienia  osobno
jednolitejmasy  jednolitej masy wymieszat
kremowej. kremowej. zwoda i dodawac
Krem od razu Krem od razu do ubijanej
gotowy do uzycia. gotowy do uzycia. Smietany.



