UNIFERM Na Stodko
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Z naszego zamitowania do ciast, deserow i ciasteczek powstat katalog propozycji cukierniczych -
UNIFERM Na stodko. Znajda tu Panstwo pyszne pomysty o niezwyktej prostocie produkcji - idealne
do zastosowania w Waszej piekarni i cukierni.

Dla mitosnikéw ciast drozdzowych zachowaliSmy ich charakterystyczng delikatnos¢, cho¢ w catkiem nowej
odstonie. Wykonczone delikatnym kremem, ze Swiezymi owocami lub cynamonem zaskoczg niejednego
mitoSnika drozdzowych wypiekow.

Na deser dwie wersje ciasta z jabtkami — urokliwa mini szarlotka i chrupigcy strudel ozdobiony ptatkami
migdatow. Ponadto mini serniczki - idealne potacznie bezy z sernikiem w monoporcji oraz ciasto batkanskie jako
kwintesencja biszkoptu potaczonego z kremowo - Smietanowa nuta.

Wielbiciele kruchych ciastek znajda tu catg game smakow, bakaliowych dodatkdw i nadzien zamknigtych
w lekkich ciasteczkach. Poczawszy od kruchych ciastek dyniowych oraz musli- petnych bakali i nasion,
po percepanki z wisnig i sakiewki z owocowym nadzieniem.

Oclryugymy ragem stoaie piegyjemnodet -
Zesasb UMIFERM
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Baton Irokez z kremem
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RECEPTURA

Ciasto: Maka pszenna 550 3,500 kg
UNIFERM HefeQuark 3,500 kg
Olgj 0,850 kg
Jaja 1,200 kg
Sol 0,040 kg
Drozdze UNI Aktivia 0420 kg
Cukier 0,700 kg
Woda 1,800 kg
Razem: 12,010 kg

Kruszonka: Kruszonka (zaktadowa) 2,100 kg

Smardwka:  Jajko rozrobione 0,350kg

Nadzienie: =~ UNIFERM BellaCreme 2,000 kg
Smietanka 30% 3300 kg
Woda 1,800 kg
Fruzelina wisniowa 6,000 kg

Razem: 27,560 kg

® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

® Prese 1,8kg przecinamy na dzielarce, przepuszczamy przez

rogalikarke na podtuzne paluchy, uktadamy na blachach,
smarujemy jajkiem i posypujemy kruszonka.

® Nastepnie umieszczamy w garowni.
® Po wyrosnieciu pieczemy w piecu.
® Po upieczeniu studzimy i nacinamy wzdtuz na 3/4 gtebokosci
pieczywa, szprycujemy nadzieniem wisniowym od spodu
i kremem Smietankowo - budyniowym, dekorujemy czekolada.
® Opcjonalnie na gore dekorujemy czekolada (w okresie letnim,
na krem mozna uktada¢ Swieze owaoce, np. porzeczka z
borowka)
PRODUKCJA
Mieszanie: 7+6 min. Gara sztuk: 30/45 min.
Temp. ciasta: 27°C Temp. wypieku: 200°C
Spoczynek: 10 min. Czas wypieku: ok 7 min.
Nawazka: 1,800 kg

RECEPTURA
Ciasto: Maka pszenna 550 10,000 kg
UNIFERM HefeFeinePaste 3,000 kg
Sol 0,200 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,800 kg
Woda ok. 4,500 kg
Razem: 18,500 kg
Panierka: Cukier 1,000 kg
Cynamon 0,100 kg
Jaja 0,250 kg
Razem: 19,850 kg
® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.
® Powyrobieniu ciasta, dzielimy je na presy 2,60 kg i odcinamy
(bez zaokraglania).
® Otrzymane kesy dzielimy skrobka w szachownice 3 x 4
(otrzymujac 12 kawa’rkév\%
® Kawatki obtaczamy w jajku a nastepnie w mieszance cukru
z cynamonem, wszystkie 12 kawatkow ktadziemy do jednej
papilotki (tulipan).
® Wszystkie papilotki uktadamy na dedykowanej blasze z
otwarami lub tekturowych wykrojnikach wypiekowych do
muffindw.
® Wstawiamy do gary, nastepnie wypiekamy bez zaparowania.
PRODUKCJA
Mieszanie: 6+6 min. Gara sztuk: 30 min.
Temp. ciasta: 26 °C Temp. wypieku: 200/215 °C
Spoczynek: 15 min. Czas wypieku: ok 18 min.
Nawazka: 0,090 kg



Ciasto Wetniak - Rogi wikinga

RECEPTURA RECEPTURA
Ciasto: Maka pszenna 550 5,000 kg Ciasto: Maka pszenna 550 3,500 kg
UNIFERM HefeQuark 5,000 kg UNIFERM HefeQuark 3,500 kg
Olej 1,200 kg Olej 0,850 kg
Jaja 1,700 kg Jaja 1,200 kg
Sol 0,070 kg Ssél 0,040 kg
Drozdze UNI Aktivia 0,600 kg Drozdze UNI Aktivia 0,400 kg
Cukier 0,500 kg Cukier 0,700 kg
Woda 2,800 kg Woda 1,800 kg
Razem: 16,870 kg Razem: 12,010 kg
Nadzienie:  Rodzynki 4,200 kg Smaréwka:  Jajko rozrobione 0,300Kkg
Razem: 21,070 kg Nadzienie: l:JN!FERM BellaCreme 1,800 kg
Smietanka 30% 3,000 kg
Woda 3,000 kg
® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac. Orzechy arachidowe 5400 kg
® Ciasto podzieli¢ na presy o wadze 2,40Kkg i dzielic bez krecenia Dekoracja:  Czekolada 5400 kg

(30 kesow).

Razem: 30,890 kg

Rozwatkowat kesy na grubos¢ Smm i ponacinat w odlegtosci
ok. 8mm na 3/4 dtugosci ciasta. Na pozostata (1/4) czesc
ciasta nanies¢ rodzynki ok.

20 g na kes. ® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.
Kesy zwinaé w rulon i uktada¢ dookota obwodu rantu ® Prese 3,60 kg przecinamy na dzielarce (30szt) bez
biszkoptowego (4 kesy na rant o $r16cm) Za?krgglaﬂ; rdDUSZCZE"'QlU Dgzeﬁ ro%(allka(ke nakDOde :Jzne .
AR ey . aluchy, uktadamy na blachach zakrecajac w ksztalt rogala i
Posmarowa¢ jajkiem, wygarowac i odpiekac bez zaparowania. gmarujgmgjajkien%. &Ca 9
® Umieszczamy w garowni na 30 - 45 min.
® Po wyrosnieciu pieczemy w piecu w temp. ok 200 C, 6 - 7
minut, tak by od spodu ztapaty lekki brazowy kolor.
® Ubijamy Uniferm BellaCreme z woda, osobno ubijamy
Smietanke i mieszamy ze sobg masy na jednolity krem
® Powystudzeniu przecinamy kazdego rogala na pot uzyskujac
2 rogi. Szprycujemy do $rodka kremem budyniowo-
Smietanowym (40g) i maczamy kolejno w czekoladzie(ok. 30 g)
i w siekanych orzeszkach (30 gﬁl.
PRODUKCJA PRODUKCJA
Mieszanie: 5+6 min. Gara sztuk: 40 min. Mieszanie: 7+6 min. Gara sztuk: 30 do 45 min.
Temp. ciasta: 14 °C Temp. wypieku: 180 °C Temp. ciasta: 27°C Temp. wypieku: 200°C
Spoczynek: 15 min. Czas wypieku: ok 30 min. Spoczynek: 10 min. Czas wypieku: ok 7 min.
Nawazka: 2400 kg Nawazka: 3,600 kg

*Parametry wypieku oraz mieszanie moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju maki i pieca






Mini serniczki
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RECEPTURA

Ciasto: UNIFERM Biskuit 0,500 kg
Jaja 0,300 kg
Woda 0100 kg
Twarog 1,000 kg
Jaja 4 szt 0,200 kg
Cukier 0,200 kg
Razem: 2,300 kg
® Masa serowa - ubijamy jajka wraz z cukrem, na koniec na
wolnych obrotach dotaczamy twarég.
® Odzielnie ubijamy skatadniki na biszkopt.
® Do ubitego biszkoptu dotaczamy mase serowg delikatnie
taczac catosc.
® Waga w ringi - 0715kg, w papierowe tartaletki o r 10cm
nawazamy 0,10kg.
® Dekorujemy wedtug uznania - fruzeling malinowa, jagodowa,
masa tofi itp .
® MINISERNICZKI Z BEZA - nawazone serniczki, bez dekoracji

pieczemy 40min, po 40 min pieczenia szprycujemy na wierzch
serniczkow beze i pieczemy kolejne 15min

PRODUKCJA

Nawazka: 0100 - 0150 kg Temp. wypieku: 180 °C

Czas wypieku: ok 55 min.

Ptasie mleczko

RECEPTURA

Ciasto: UNIFERM Biskuit 0,600 kg
Jaja 0,600 kg
Razem: 1,200 kg

Krem: Smietanka min 33% 1500 kg
Mleko 3,2% 1500 kg
Cukier waniliowy 0,300 kg
Zelatyna 0,090 kg
Woda do zelatyny 0,300 kg

Dekoracja:  Ptatki migdatowe/opcjonalnie wiorki kokosowe 0,150 kg

Razem: 5,040 kg

® Biszkopt ubit na sztywng mase

® Wylac na blache 20x60 i upiec

® SOS: W trakcie wypieku przygotowac sos: zagotowac
Smietane z mlekiem, po zagotowaniu dodac¢ cukier waniliowy i
wymieszac.
Tak przygotowany sos $mietankowy zahartowa€ z namoczona
zelatyna, wymieszac i catos¢ potaczyc z pozostaty iloscig sosu

® Nastepnie wyla¢ na wystudzony biszkopt

® Dekorowat na wierzch uprazonymi ptatkami migdatowymi lub
widrkami kokosowymi

PRODUKCJA

Mieszanie: rozga 10 min./szyb obroty Temp.wypieku: ok 180 °C

Nawazka: 3,690 kg Czas wypieku: ok 40 min.

*Parametry wypieku oraz mieszanie moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju maki i pieca



Strudel jabtkowy

RECEPTURA
Ciasto: Maka pszenna 550 0,500 kg
UNIFERM FavourMix 0,500 kg
Cukier 0,350 kg
Margaryna 80% lub masto puff pastry 0,600 kg
Z6ttka jaj 07160 kg
Razem: 2110kg
Nadzienie: ~ UNIFERM Persipan 0,600 kg
UNIFERM Apfleback 1,000 kg
Jabtko swieze 1,000 kg
Razem: 4,710 kg
® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.
® Magraryne lub masto puff pastry ucieramy z cukrem,
dodajemy z6ttka i szumujemy catose
@® Do masy dodajemy UNIFERM FavouMix wymieszany z maka,
delikatnie mieszamy ok 1 min.
® Ciasto poddac recznemu przerobieniu na stole i schtodzic.
® Wywatkowact ciasto kruche o wym: 55cm x 8cm grubosc 0,5
cm (0k.500 g)
® Na dtugie krawedzie wyszprycowat UNIFERM PERSIPAN (ok.
300 g) nastepnie zapiec na “blady kalor” 160-170*C ok 15 min.
® Pomiedzy paski Persipanu wyszprycowat UNIFERM

APFELBACK (ok 500 g) oraz utozyc obrane i pokrojone na
czastki Swieze jabtko ?ok 500g). Catos¢ przykryc ciastem
kruchym (naktutym tz. jezykien), posmarowac jajkiem,
dekorowa¢ cukrem z cynamonem i ptatkami migdatow.

Mini szarlotka

PRODUKCJA
Mieszanie: 2-3 min. Temp. wypieku: 180 °C
Nawazka: 1,000 kg Czas wypieku: ok 20 min.

RECEPTURA

Ciasto: Maka pszenna 550 0,500 kg
UNIFERM FavourMix 0,500 kg
Cukier 0,250 kg
Margaryna 80% 0,500 kg
Jaja 0,250 kg
Razem: 2,000 kg

Nadzienie:  UNIFERM Apfleback 0,500 kg
Woda 1,500 kg
Jabtko swieze 2,000 kg

Kruszonka: Maka pszenna 500 1,000 kg
Cukier 0,600 kg
Margaryna 80% 0,400 kg

Razem: 8,000 kg

@® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

® Ciasto kruche wywatkowat do grubosci 0,5 cm, wyciat krazki

o Srednicy ok 16/18 cm (ok 250 g)
® Piec w180*c ok 18 min.
® Nawypieczone Krazki z ciasta kruchego wyszprycowac

apfelback (ok 250 g), utozyc obrane i pokrojone na czastki
Swieze jabtko (ok 250 g), catos¢ zasypc kruszonka i cukrem z
cynamonem.

® Piec w170-180" ¢ /czas pieczenia 35-40 min.

PRODUKCJA

Mieszanie: 2-3 min. Temp. wypieku: 180 °C

Nawazka: 0,250 kg Czas wypieku: ok 18+35/40 min.

*Parametry wypieku oraz mieszanie moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju maki i pieca
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Ciasteczka musli
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Ciasteczka dyniowe

RECEPTURA
Ciasto: Margaryna 0,360 kg Ciasto: UNIFERM FavourMix 4,000 kg
UNIFERM FavourMix 0,250 kg Ptatki owsiane 4,600 kg
Nadzienie pomaranczowe 50% 0100 kg Margaryna 3,400 kg
Jaja 0,200 kg Cukier 2,400 kg
Maka typ 500 0,250 kg Rodzynki 2,000 kg
Razem: 1,030 kg Jaja 1,000 kg
Posypka: Dynia drobna 0,300 kg Woda 1,000 kg
Razem: 1,330 kg Orzechy wtoskie 1,000 kg
Orzechy arachidowe 1,000 kg
Zurawina 1,000 kg
® Margaryne z cukrem podbijamy do puszystej biatej masy. Cynamon 07150 kg
® Nastepnie stopniowo dodajemy jajka i nadzienie i dalej
podbijamy. Razem: 21,550 kg
Po uzyskaniu puszystej masy dodajemy reszte sktadnikow
® Wszystkie skfadniki intensywnie wymieszac.
® Margaryne utrze¢ z cukrem, dodac jaja i wode, nastepnie
bakalie, na koniec dodajac Uniferm FavourMix
® Rozwazyc po 80 g umiescit w okragtej formie, przygniese
dtonia.
® Wypiekac bez forem

PRODUKCJA PRODUKCJA
Spoczynek: 15 min. Temp. wypieku: 220°C Mieszanie: 3 min. Temp. wypieku: 220°C
Czas wypieku: ok 12 min. Nawazka: 0,080 kg Czas wypieku: ok 12-14 min.




RECEPTURA

Ciasto: Ciasto kruche zaktadowe 2,000 kg
UNIFERM Persipan 0,800 kg
Wisnie w zelu 1,000 kg
Razem: 3,800 kg
® Ciasto kruche rozwatkowac na grubosc 3 - 4 mm (w
zaleznosci jak wyrasta w piecu).
{ WyciaC Kotka o Srednicy ok S cm i utozyc na blaszki z
pergaminem.
® Lekko zapiec w piecu ok 6 minut w temp 180 - 200 C .
® Po przestygnieciu spodow szprycujemy na nie obwodki z

UNIFERM Persipan za pomoca karbowanej tylki, aby uzyskac
wzor stozkowy. Do srodka obwodu szprycujemy fruzeling
wisniowa.

® Tak przygotowane ciastka wypiekamy

PRODUKCJA

Mieszanie: 7 min. Temp. wypieku: 180-200 °C
Temp. ciasta: 24 °C Czas wypieku: ok 12-14 min.
Spoczynek: 10 min.

Nawazka: 0,040-0,050 kg

RECEPTURA

Ciasto: Maka pszenna 550 5,000 kg
UNIFERM FavourMix 5,000 kg
Margaryna 3,750 kg
Smietana 30% 3,750 kg
Cukier 0,700 kg
Drozdze UNI Aktivia 0,600 kg
Sol 0,080 kg
Woda 1700 kg
Razem: 19,980 kg

Nadzienie: ~ UNIFERM Apfelback 1,250 kg
Woda 4,000 kg

Razem: 25,230 kg

® Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac.

® Wyrabiamy kruche ciasto

® Ciasto watkujemy na ok.3-4mm

® Sakiewka: wycinamy kwadraty 8 na 8cm, nadziewamy

jabtkiem Uniferm Apfelback zmieszanym z cynamonem,
zwijamy wszystkie narozniki do srodka, smarujemy jajkiem i
posypujemy cukrem,. Odpiekamy bez garownia.

® Do wypieku poduszki ciasto tniemy w paski o szer. 12cm.
Szprycujemy je masa jabtkowa, zawijamy w rulon, smarujemy
jajkiem i posypujemy cukrem. Rulon rozcinamy na 8cm
poduszki. Odpiekamy bez garowania.

PRODUKCJA

Mieszanie: 4+4 min. Temp. wypieku: 220°C
Temp. ciasta: 24 °C Czas wypieku: ok 14 min.
Spoczynek: 10 min.

*Parametry wypieku oraz mieszanie moga roznic sie w zaleznosci od rodzaju maki i pieca



UNIFERM Na stodko

W katalogu  “UNIFERM  Na  stodko”
przygotowaliSmy dla Panstwa propozycje
wykorzystania naszych produktow jako:

,Drozdzowo - tradycja w nowej odstonie”

UNIFERM HefeQuark - mieszanka do ciast
drozdzowo- twarogowych,

UNIFERM HefeFeinPaste — pasta do produkgji
delikatnych ciast drozdzowych,

UNIFERM BellaCreme - waniliowy krem
budyniowy - do pieczywa drozdzowego
w nietuzinkowej odstonie.

,Deserowo - mate, stodkie przyjemnosc”

UNIFERM Biskuit - mieszanka do masy
biszkoptowej,

UNIFERM FavourMix = gotowa
mieszanka do produkcji ciast potkruchych
i faworkow - do wypieku wyrafinowanych,
lekkich deserow

,Ciasteczkowo - przekaski, ktore pokochasz”

UNIFERM FavourMix

UNIFERM Persipan - masa percepanowa, do
subtelnie kruchych ciasteczkowych inspiracji
UNIFERM Apfleback - mieszanka do produkcji
nadzien jabtkowych

Potrzebujg Panstwo wigcej informaciji? 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



