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RiUhrkuchen




UNIFERM RoyalCake 30

Konzentrierte Basismischung fiir feinste RGhrkuchen

Mit UNIFERM RoyalCake 30 gelingen saftige

Ruhrkuchen in vielfaltigsten Varianten. Es erfullt alle
Anforderungen an ein modernes und zeitgemaBes
Ruhrkuchenprodukt. Eine sichere Massenherstellung mit
Uberzeugender, extrasaftiger Frischhaltung ist die Basis fur
eine Vielzahl an Rezeptmaglichkeiten.

Feinste Ideen! Egal ob fruchtig, klassisch, cremig oder als
Fingerfood - fUr jeden Geschmack gibt es die richtige
Gebackidee!

Anwendungsmenge: 30 %

V Geringdosierte Anwendung mit nur 30 % fur eine V Ansprechende Gebackoptik wird erreicht durch die
optimale Massenkalkulation hohe Tragfahigkeit von Auflagen

Hohe Flexibilitdt durch wahlweise Zugabe von O, V Mit Buttermilch - fir eine lange Frischhaltung

Butter oder Margarine

Grundrezept
ZUTATEN Rezept-Nr.: 9116 BACKTECHNIK
@ Aus allen Zutaten im All-in-Verfahren eine glatte Ruhrzeit**: ca. 3 bis 8 Min. (je nach Massengr6Be)
Masse herstellen. Ruhrgeschwindigkeit: langsam (grober Besen)
Teig: Weizenmehl, Type 550 3,500 kg :_'asse”te_mperat”“ Eotb.'sbe?bf )
UNIFERM RoyalCake 30 3000kg ~ _Waege: erensubich .
Vollei 5,500 kg Backzeit: betriebsublich, je nach Geback
Speised| ca* 5'000 K Backtemperatur: Etagenofen: ca. 170 bis 190 °C
Zp K fl — 3’500 kg (=65 bis 45 °C unter Brotchenbacktemperatur)
ucker, fein ! )
W . 1000 kg Stikkenofen: 180 °C (= 55 °C unter Brot-
asser, ca. ! 9 chenbacktemperatur) fallend auf 165 °C
GESAMT: 21,500 kg
* Anstelle von Speisetl und Wasser kdnnen auch
6,000 kg Butter oder Margarine verwendet werden. ** Ruhrzeit unterschiedlich je nach MassengréBe und Rihrsystem.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Postfach 1661 | 59359 Werne
Telefon: +49 2389 7978-0 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de
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