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Unifine Food & Bake Ingredients
wytwarza wysokiej jakosci komponenty
cukiernicze o innowacyjnej i nowocze-
snej koncepgji.

Nasza kompetencja, silna pozy-

cja na rynku oparta jest na bogatym
doswiadczeniu, Swiatowych
osiggnieciach, oraz innowacyjnym
sposobie myslenia.

ﬂadamy liczne zaktady produkcyjne i
punktow sprzedazy w catej Europie.
Pozwala nam to na sledzenie najnows-

zych trendéw, ktére mozemy uzyc do
rozwoju naszych nowych produktéw.

Unifine Food & Bake Ingredients jest
solidnym, elastycznym i kompetentnym
partnerem. Poza naszymi niezawod-
nymi produktami, oferujemy naszym
klientom innowacyjne pomysty,
przepisy, konsultacje prawne, systemy
zarzadzania jakoscia, jak réwniez
szkolenia i seminaria.

Z pytaniami i prosbami o pomoc
technologiczng prosimy zwracac sie do
naszych pracownikéw odpowiednich
wydziatéw, ktérzy zawsze chetnie stuzg
pomoca.

Mozna réwniez pisac¢ do nas na adres
info@unifine.pl lub zajrze¢ na strone
www.unifine.pl
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Przygotowac wszystkie Wsypac¢ SUCREA® Fond do Dobrze wymieszac.
sktadniki. miski i dodac wode.

Dodac 1/3 lekko ubitej Dodac reszte Smietany. Zmieszac razem.
Smietany.

e

Umiesci¢ w rancie. Wypehic rant. Wyréwnac powierzchnie.




Przygotowanie Fondu
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SUCREA® Fonds

Przepis podstawowy

125g SUCREA® Fond Neutralny (1259 - 150g dla
Fondéw smakowych)

125g Woda (letnia woda opdznia proces
zelowania)

SUCREA® Compound - pasta aromatyzujaca
odpowiednio do zalecanych proporcji.

600g Bita smietana (lekko ubita)

1. Przygotowac sktadniki przed rozpoczeciem
mieszania fondu.

Fond Quark

Przepis podstawowy

150g SUCREA® Fond Quark

250g Woda (letnia woda opéznia proces

2. Wsypac zawartos¢ jednej saszetki Fond
Neutralny/ smakowy do miski.
3. Dodac wode i dobrze wymieszac.

4. Doda¢ Compound - pasta aromatyzujaca
zelowania)

zgodnie z zalecana )
250g Smietana (lekko ubita)

proporcja - uzywajac Fondu Neutralnego.
5. Dodac okoto 1/3 bitej Smietany uzywajac
. Przygotowywac jak powyzej.
rozgi.

Dodac reszte smietany.
7. Uzywac zaraz po przygotowaniu i schtodzi¢

koricowy produkt.

IR

KVz
b
- UNIFINE

SUCREA FRUIBEL Food & Bake Ingredients






Daje 32 porcje

Sktadniki:

SUCREA® Fond Neutralny 125¢g
FRUIBEL® Delifruit Ciemna Wisnia 1280g
Smietana 700g

Cienki spéd czekoladowego biszkoptu
SUCREA® Compound Kirschwasser 40g
Ciepta woda 200g

Wibrki czekoladowe
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Czarny Las -

Przygotowanie dwoch warstw spodu
Krok 1 - Wycisnac¢ 40g of FRUIBEL® Delifruit
Ciemnej Wisni na spod formy.

Krok 2 - Umiesci¢ maty kwadrat czekoladowego

biszkoptu na wierzchu warstwy
owocowej Delifruit Czarna

Wisnia.

Przygotowanie dwdch gérnych warstw

Krok 3 -

Krok 4 -

Krok 5 -

Krok 6 -

Krok 7 -

Wsypac 1259 of SUCREA® Fond
Neutralny do miski doda¢ 200g wody i
dobrze wymieszac.

Doda¢ 40g of SUCREA® Compound
Kirschwasser.

Stopniowo dodawac 700g delikatnie
ubitej Smietany i mieszac.

Wiozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 33g na
wierzch czekoladowego biszkoptu.
Posypac wierzch widrkami
czekoladowymi.
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Daje 20 porcji

Sktadniki:

SUCREA® Fond Czekoladowy 150g
Bita Smietana 14009

Ciepta woda 400g

SUCREA® Fond Neutralny 125¢g
SUCREA® Compound Mocca 20g
Czekoladowe ziarna kawy

Przygotowanie musu czekoladowego

Krok 1- Wsypa¢ 150g of SUCREA® Fond
Czekolada do miski i doda¢ 200g
wody, dobrze wymieszac.

Krok 2 - Stopniowo dodawac 700g lekko ubity
Smietane.

Krok 3 - Wymieszac razem.

Krok 4 - Wtozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 50g na spéd
formy.
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Chocéccinn

Przygotowanie musu kawowego

Krok 1 -

Krok 2 -

Krok 3 -

Krok 4 -

Krok 5 -

Krok 6 -

Witozy¢ 125g SUCREA® Fond Neutraly

do miski i

dodac¢ 200g wody, dobrze

wymieszad.
Doda¢ 20g SUCREA® Compound

Mocca.

Stopniowo dodawac 700g lekko ubitej

Smietany.

Wymieszac.

Wtozy¢ mieszanke do worka

cukierniczego i wycisna¢ 50g na

wierzch musu kawowego.

Udekorowac czekoladowymi ziarnami

kawy
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Wanilia z czarng porzeczkg °

Daje 32 porcje

Sktadniki:

SUCREA® Fond Neutralny 125¢g

FRUIBEL® Delifruit Czarna Porzeczka 1600g
Bita Smietana 700g

Biszkoptowe paluszki x 32

SUCREA® Vanilla Mauritius 59

Ciepta woda 200g
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Przygotowanie wanilia z czarng porzeczka
Krok 1 -

Przetamac 1 paluszek biszkotowy na
potowe i umiesci¢ w formie.

Krok 2 - Wsypa¢ 1259 of SUCREA® Fond

Krok 3 -
Krok 4 -

Krok 5 -

Krok 6 -

Neutralny do miski, doda¢ 200g wode i
dobrze wymieszac.

Doda¢ 5g of SUCREA® Vanilla Mauritius.
Stopniowo dodawac 700g lekko ubitej
$mietany i wszystko wymieszac.
Wtozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 32g na
wierzch biszkoptowego paluszka.
Wycisna¢ 50g of FRUIBEL® Delifruit
Czarna Porzeczka na wierzch

waniliowego musu.
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Sernik z owocami lasu *

Daje 24 porcje

Sktadniki:

FRUIBEL® Delifruit Owoce Lasu 960g
Biszkoptowe paluszki x 24

SUCREA® Fond Quark 150g
Smietana 5009

Przygotowanie sernika z owocami lasu

Krok 1 - Przetamac¢ 1 biskoptowy paluszek na
potowe i umiesci¢ w formie.

Krok 2 - Zmiesza¢ 1509 SUCREA® Fond Quark
z 250g wody i dodac¢ 2509 lekko ubitej
Smietany.

Krok 3 - Wycisng¢ 50g Fondu Quark na
wierzch biszkoptowego paluszka.

Krok 4 - Wycisna¢ 40g of FRUIBEL® Delifruit
Owoce Lasu na wierzch.
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Daje 17 porcji

Sktadniki :

FRUIBEL® Delifruit Pomarancza 850g
Biszkoptowe paluszki x17szt.
Smietana 700g

SUCREA® Fond Cytryna 150g

Ciepta woda 200g

Otéwki z biatej czekolady
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Pomaranczai cytryna -
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Przygotowanie musu pomarancza i cytryna

Krok 1 -

Krok 2 -

Krok 3 -

Krok 4 -

Krok 5 -

Krok 6 -

Krok 7 -

Wycisna¢ 509 of FRUIBEL® Delifruit
Pomarancza do wnetrza formy.
Przetamac 1 biszkoptowy paluszek na
pot i umiescic¢ na wierzchu Delifruit
Pomarancza.

Wsypac 1509 of SUCREA® Fond
Cytryna do miski, dodda¢ 200g wodly i
dobrze wymieszac.

Stopniowo dodawac 7009 lekko ubitej
Smietany.

Wymieszac razem.

Wtozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 60g na
wierzch biszkoptowego palucha.
Udekorowac¢ otéwkami z biatej
czekolady.
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Daje 18 porgji

Sktadniki:

FRUIBEL® Delifruit Malina 720g
Biszkoptowe paluszki x 18
SUCREA® Fond Biata czekolada100g
Ciepta woda 100g

Smietana 5009

Wibrki z biatej czekolady
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Biata czekolada z malina ~
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Przygotowanie dwuwarstwowego spodu

Krok 1 - Wycisna¢ 409 of FRUIBEL® Delifruit
Malina na spdd formy.

Krok 2 - Przelama¢ 1 biszkoptowy paluszek na

pot i umiescic¢ na wierzchu Delifruit
Malina.

Przygotowanie dwuwarstwowego wierzchu

Krok 3 - Nasypac 100g of SUCREA® Fond
Biata czekolada do miski doda¢ 100g of
wody i dobrze wymieszac.

Krok 4 - Stopniowo dodawac¢ 700g lekko ubitej
Smietany.

Krok 5 - Wymieszac razem.

Krok 6 - Wtozy¢ mieszanke do torby
cukierniczej i wycisna¢ 50g na wierzch
biszkoptowego palucha.

Krok 7 - Posypac wiérkami z biatej czekolady.
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Daje 32 porcje

Sktadniki:

SUCREA® Fond Truskawka 150g
Smietana 14009

Ciepta woda 400g

SUCREA® Fond Neutralny 1259
SUCREA® Compound Champain 40g
FRUIBEL® Delifruit Truskawka 16009

Przygotowanie musu truskawkowego

Krok 1- Wsypac 150g of SUCREA® Fond
Truskawka do miski i dodac 200g
wody, dobrze wymieszac.

Krok 2- Stopniowo dodawac¢ 700g lekko
ubitej Smietany.

Krok 3-  Wymieszac razem.

Krok 4 - Witozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisnac¢ 359
na spod naczynia.

o
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Szampan i truskawki -

Przygotowanie musu Champain

Krok 5 -

Krok 6 -

Krok 7 -

Krok 8 -
Krok 9 -

Wsypac 125g of SUCREA® Fond
Neutralny do miski, doda¢ 200g wody i
doktadnie zmieszac.

Dodac 40g of SUCREA® Compound
Champain.

Stopniowo dodawac 700g lekko ubitej
Smietany.

Wymieszac razem.

Wtozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 32g

na wierzch musu truskawkowego.

Krok 10 - Wycisna¢ 50g FRUIBEL® Delifruit

Truskawka na wierzch musu
Champain.
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Daje 30 porcji

Sktadniki:

SUCREA® Caramel Topping 450g
Biszkoptowe paluszki x 30szt.
FRUIBEL® Delifruit Gruszka 1500g
SUCREA® Fond Neutralny 125¢g
SUCREA® Compound Caramel 40g
Smietana 700g

Ciepta woda 200g
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Gruszka karmelowa
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Przygotowanie dwéch warstw spodu.

Krok 1 - Umiesci¢ 15g SUCREA® Caramel
Topping na spodzie naczynia.

Krok 2 - Przetamac 1 biszkoptowy paluszek na
potowe i umiesci¢ na wierzchu

karmelowego toppingu.

Przygotowanie dwéch warstw wierzchu

Krok 3 - Wycisna¢ 40g of FRUIBEL® Delifruit
Gruszka na wierzch biszkoptowego
paluszka.

Krok 4 - Wsypac 125g of SUCREA® Fond
Neutralny do miski, doda¢ 200g wody i
dokfadnie wymieszac.

Krok 5 - Dodac 40g of SUCREA® Compound
Caramel.

Krok 6 - Stopniowo dodawac¢ 700g lekko ubitej
$mietany i wymieszac.

Krok 7 - Wtozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 35g na
wierzch Delifruit Gruszka
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Daje 15 porcji

Sktadniki:

FRUIBEL® Delifruit Rabarbar 600g
SUCREA® Creme Carmona 350g
Smietana 300g

Woda 1000g

Dekoracja czekoladowa
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Rabarbar i wanilia *
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Przygotowanie rabarbaru z wanilig

Krok 1- Wycisng¢ 40g FRUIBEL® Delifruit
Rabarbar na spod formy.

Krok 2 - Doda¢ 1000g wody do 3509 SUCREA®
Creme Carmona i ubija¢ do

V.

uzyskania gfadkiej masy.

Krok 3 - Wycisng¢ 90g kremu budyniowego na
wierzch rabarbaru.

Krok 4 - Wycisngc 20g ubitej Smietany na
wierzch kremu.

Krok 5 - Udekorowac
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Karmelowe Jabtko korzenne *

Daje 32 porcji r-"" e

Sktadniki:

SUCREA® Topping Karmelowy 480g
Biszkoptowe paluszki x 32
SUCREA® Fond Neutralny 1259
SUCREA® Aromat Piernikowy 8g
FRUIBEL® Delifruit Jabtko 750g
Smietana 700g

Ciepta woda 200g
Przygotowanie dwoch warstw spodu

Krok 1 - Umiesci¢ 15g SUCREA®
Toppingu Karmelowego na spodzie
naczynia.

Krok 2 - Przetamac 1 biszkoptowy paluszka
na potowe i umiescic¢ na wierzchu

Toppingu Karmelowego.

Przygotowanie dwdch warstw wierzchu

Krok 3- Wsypa¢ 125g of SUCREA® Fond
Neutralny do miski i doda¢ 200g wody,
dobrze wymieszac.

Krok 4 - Doda¢ 8g SUCREA®Aromat Piernikowy

Krok 5 - Stopniowo dodawac¢ 700g lekko ubitej
$mietany i zmieszac razem.

Krok 6 - Wtozy¢ mieszanke do worka
cukierniczego i wycisna¢ 35g na
wierzch biszkoptowego paluszka.

Krok 7 - Wycisna¢ 509 of FRUIBEL® Delifruit
Jabtko na wierzch cynamonowego
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Polecamy game produktéw dla gastronomii pod marka
SUCREA®Chef Line.

W sktad tej linii produktéw wchodzg najwyzszej jakosci:

- Fondy stabilizatory do smietany

- Desery w proszku (Panna Cotta, Creme Brulee, Fondant
Chocolate)

- Aromaty cukiernicze

- Owoce w zelu

- Decorgele - zele dekoracyjne

- Toppingi - sosy

Stosowanie produktow z gamy Chef Line zapewnia
doskonaty efekt koncowy, oszczednosc¢ czasu i mozliwosc
kreatywnego komponowania deseréw.
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Unifine Food & Bake Ingredients Polska Sp. z 0.0.

ul. Przepidrcza 6

62-081 PrzeZmierowo
Telefon +488142263
Telefax +488142263

Email: info@unifine.pl
internet: www.unifine.pl
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