UNIFERM

Kremprodukte

e konturenstabil
* back- und frosterfest
* vielseitig einsetzbar
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UNIFERM




Backhefen

'NatuFerm

..vatunlich vow UNIFERM!

Koch- und Fiillkrem ~ Backkrem

UNIFERM Krempulver Original 0,100 kg UNIFERM Kondikrem 0,350-0,400 kg |
Zucker 0,200 kg Wasser ca. 1,000 kg  ‘

| Milch 1,000 kg Gesamtgewicht ca. 1,350-1,400 kg :
Gesamtgewicht 1,300 ko

Herstellung:
Die Zutaten mit dem Schneebesen
oder der Anschlagmaschine kurz glattriihren.

Herstellung:

UNIFERM Krempulver Original mit den
restlichen Zutaten aufriihren und wie gewohnt i i
im Kochautomat die Krem kochen.

Charlottenkrem b-

Deutsche Butterkrem UNIFERM Kondikrem  0,350-0,400 kg |

Gesamtgewicht 2,450-2,800 kg

UNIFERM Sabindi 0,100 kg

Kochkrem 1,300 kg Wasse"r ca. 1,000 kg
ungesufte, geschlagene Sahne 1,000 kg

Butigl Rpo0-1.200 88 Gesamtgewicht ca. 2,450-2,500 k :

UNIFERM Instant-fondant 0,300 kg g - &0V ‘

Herstellung:

UNIFERM Kondikrem und UNIFERM Sabindi
mischen, Wasser zugeben und glattriihren.

Die aufgeschlagene Sahne sofort locker unterziehen.
Anschlieend die Krem gut durchkihlen.

Herstellung:
Alle Zutaten bei mittlerer Geschwindigkeit
ca. 10 min aufschlagen.
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-instant ‘
he Krem

schnellen
rarbeitung

Backkrem Backkrem

UNIFERM Krem-instant 0,400 kg
Wasser ca. 1,000 kg
Gesamtgewicht ca. 1,400 kg

UNIFERM Gold Kaltkrem 0,400 kg
Wasser ca. 1,000 kg |
Gesamtgewicht ca. 1,400 kg

Herstellung:
Die Zutaten mit dem Schneebesen
oder der Anschlagmaschine kurz glattriihren.

Herstellung:
Die Zutaten mit dem Schneebesen
oder der Anschlagmaschine kurz glattrihren.

Flllkrem

0,500 kg |

| ungeslfte Sahne )
i e 0,050 kg UNIFERM Krem-instant 0,500 kg )
UNIFERM Gold Kaltkrem 0,400 kg el 0,100 kg _
J Wasser ca. 1,000 kg Wasser . 0,750 kg y
y Gesamtgewicht ca. 1,950 kg Kremmargarine 1,300 kg

| Gesamtgewicht ca. 2,650 kg |

Herstellung:
Die Sahne mit dem Zucker aufschlagen.
UNIFERM Gold Kaltkrem mit Wasser
glattriihren. Die aufgeschlagene Sahne
unter die Kaltkrem heben.

Herstellung:

UNIFERM Krem-instant, Zucker und Wasser
kurz glattrihren und anschlieRend mit
Kremmargarine aufschlagen.




UNIFERM Kremprodukte

Egal fir welches Produkt Sie sich aus der Produktgruppe entscheiden,
sowohl mit den Kaltkremprodukten, wie UNIFERM Kondikrem,
UNIFERM Krem-instant und UNIFERM Gold Kaltkrem

als auch mit dem Kochkrempulver UNIFERM Krempulver Original

sind lhrer Kreativitat keine Grenzen gesetzt.

Hochste Qualitat, die leicht zu verarbeiten ist, variabel und vielseitig
einsetzbar - diese Eigenschaften zeichnen UNIFERM Kremprodukte aus,
von denen auch Sie profitieren.

All diese UNIFERM Produkte sind ideale BaS|sprodukte fiir feinste
Full- und Backkrems, mit denen Sie ;

wohlschmeckende Gebacke sowie
viele weitere attraktive Back-
waren in breiter Vielfalt
fiir lhre Kunden sicher
und rationell herstellen.

UNIFERM GmbH & Co. KG
Postfach 16 61 - 59359 Werne
Brede 4 - 59368 Werne

Telefax: +49 (0) 2389 7978-280
Backservice: +49 (0) 2389 7978-444
info@uniferm.de - www.uniferm.de
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Telefon: +49 (0) 2389 7978-0 UNIFERM
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