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Unifine Food & Bake Ingredients
steht fur hochwertige Produkte zur
Herstellung von Feinen Backwaren
in Verbindung mit innovativen,
modernen Konzeptideen.

Unser Gespir fur Produkt-Trends
und Verbraucherbedirfnisse pragt
eine Kompetenz, die unsere starke
Wettbewerbsposition ausmacht.
Unifine Food & Bake Ingredients ist
in mehr als 60 Landern aktiv.

Unifine Food & Bake Ingredients
ist ein zuverlassiger, flexibler und
kompetenter Partner. Zu unseren
Leistungen gehdren neben heraus-
ragenden, hochwertigen Produkten
selbstverstandlich auch innovative
Konzepte, Rezept- und anwen-
dungstechnischer Service,
lebensmittelrechtliche Beratung,
Qualitatsmanagement sowie
Schulungen und Seminare.

Fiir direkten Kontakt und fachlichen
Rat steht Ihnen unser Kompetenz-
Team gerne zur Verfigung.

Senden Sie eine Email an
info@unifine.de oder

rufen Sie uns an, zum Ortstarif
unter (0180) 11 11 223.

Wir freuen uns auf lhre
Anregungen und Fragen!




Dekorationsideen

Unifine Food & Bake Ingredients gibt mit dieser Broschiire Tipps zur Dekoration von Sahnege-
backen und Desserts. Durch bebilderte Anleitung erhalten Sie einen Uberblick, wie man bereits
vorgefertigte Dekore verwenden kann, wie einfach es ist Dekore selbststandig zu erstellen und
selbstgemachte Dekore auf Gebdcken zu verwenden. Weitere Informationen zu den Unifine
Chefline Produkten finden Sie im Internet unter www.unifine.de. Unter Service & Support erhal-
ten Sie Anwendungsunterstitzung durch Videos zu den entsprechenden Produkten.

Schokoladendekore

Dekorationen mit Knusperbiene

Dekorationen mit Shape-It

Verwendung von Decorgels
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Anleitung zur Herstellung von Schokoladendekoren
unter Verwendung von FRUIBEL® Schokolade

Das Sortiment

Unifine Food & Bake Ingredients bietet lhnen unter der Marke Sortiment an FRUIBEL® Schokolade von UNIFINE®

FRUIBEL® ein kleines aber feines Sortiment an hochwertiger Kuver- Artikel Bezeichnung Verpackung
tire, hergestellt nach belgischer Tradition unter Verwendung echter  gy1435 San Felipe Bitter Kuvertirre 65% 5kg
Kakaobutter. 801307 Maracaibo Milchschokolade 34% 5kg

Fir die Produktion der Kuvertiiren wurden beste Kak hnen aus-
v d._e odu c'> der Kuvertire INU 'de .bes e Kakacbohnen aus 801323 Cabo Blanco Weile Schokolade 27% 5kg
gewdhlt, abgestimmt auf lhre Bedirfnisse in Bezug auf Geschmack

und Verarbeitungsfahigkeit.

Temperieren von Schokolade
Zur Verarbeitung der Schokolade muss diese temperiert werden, um die Kakaobutter méglichst homogen in die Kakaomasse zu
kristallisieren und eine Trennung zu verhindern.

Die Schokolade in einer Metallschissel im Wasserbad (alternativ in einer Plastikschissel in der Mikrowelle) unter gelegentlichem
Rihren bei ca. 45 °C zum Schmelzen bringen.

2/3 der gesamten Menge auf eine kihle Marmorplatte gieBBen und tablieren. Hierfir die Kuvertiire mit der Streichpalette und einem
Spachtel bewegen. Erreicht die Kuvertire ca. 27 °C beginnt sie einzudicken.

Jetzt die Masse unter die verbliebene Menge der flissigen Kuvertire rihren. Nun hat die Schokolade die richtige Temperatur zum
Verarbeiten:

FRUIBEL® San Felipe Bitter Kuverture ca. 31 °C
FRUIBEL® Maracaibo Milchschokolade ca. 29 °C
FRUIBEL® Cabo Blanco Weif3e Schokolade  ca. 28 °C




Herstellung von Schokoladendekoren

Dekore mit Transferfolie

Transferfolie mit der bedruckten Seite nach oben auf der Arbeitsfldche auslegen. Die temperierte Schokolade auf die Transferfolie
gieBen. Mit einer Streichpalette die Schokolade auf ca. 2-3 mm Dicke glatt verstreichen. Die Schokolade fest werden lassen, von der
Folie trennen und Stiicke herausbrechen zum Dekorieren.

Alternativ: Die Schokolade leicht anziehen lassen, dann mit dem Einteiler in Rauten oder Vierecke schneiden. Nach dem Festwerden

von der Folie trennen und zur Dekoration verwenden.

Marmorierte Dekore

Eine saubere Luftpolsterfolie mit den ,Blasen” nach oben auf der Arbeitsfléche auslegen. Die temperierte weife Schokolade mit einem
Pinsel auf die Luftposterfolie auftupfen. Temperierte dunkle Schokolade aufgieBen und mit der Streichpalette glatt streichen.

Die Schokolade fest werden lassen, von der Folie trennen und Stiicke herausbrechen zum Dekorieren.
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Knitter-Dekore

Eine Alufolie zerknittern, wieder auseinander falten, gldtten und auf der Arbeitsflache auslegen. Mit einem Pinsel groBflachig Gold-
Bronze- oder Silberpulver nach Belieben auftragen. Die temperierte Schokolade auf die Folie gieBen und mit einer Streichpalette glatt
streichen. Die Schokolade fest werden lassen, von der Folie trennen und Stiicke herausbrechen zum Dekorieren.

Gestreifte Dekore

Eine Folie auf der Arbeitsfléche auslegen. Temperierte weifle Schokolade aufgieBen, leicht anziehen lassen und mit einem Zahn-Spach-
tel (erhaltlich im Baumarkt) verstreichen — so entstehen Streifen in beliebiger Breite. Sobald die Streifen fest geworden sind temperierte

dunkle Schokolade aufgiefien und mit der Streichpalette glatt streichen. Die Schokolade leicht anziehen lassen und mit dem Einteiler in
Rechtecke schneiden. Nach dem Festwerden von der Folie trennen und zur Dekoration verwenden.
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Herstellung von Schokoladendekoren

Schleifen

Eine Folie auf der Arbeitsfléche auslegen. Temperierte Schokolade aufgieBen, mit einer Streichpalette glatt streichen, leicht anziehen
lassen und mit einem Zahn-Spachtel (erhéltlich im Baumarkt) verstreichen, um Streifen in beliebiger Breite zu erhalten. Die Folie Gber
die kurze Seite iibereinander falten und an der Kante festdriicken, bevor die Schokolade fest wird. Die Schokolade erkalten lassen,

von der Folie trennen und die Schleifen zum Dekorieren verwenden.

Dekore mit Lebensmittelfarbe

Eine Folie auf der Arbeitsflache auslegen. Kakaobutter auflésen und Lebensmittelfarben hinzugeben. Die Farben beliebig mit einem
Pinsel auf die Folie auftragen. Fest werden lassen. Temperierte weifle Schokolade aufgieBen und mit einer Streichpalette glatt streichen.
Leicht anziehen lassen und mit dem Kamm-Schaber diagonale Wellen zeichnen. In eine Rundform einlegen und fixieren.

Die Schokolade fest werden lassen, von der Folie trennen und die bunten Schokoladen-Streifen zum Dekorieren verwenden.
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Schokoladen-Kringel
Einen Streifen Backpapier auf der Arbeitsfléche auslegen. Temperierte Schokolade aufgieBen, leicht anziehen lassen und mit einem
Kamm-Schaber zu Streifen verstreichen. Das Papier schnell um eine Rolle wickeln, bevor die Schokolade fest wird. Die Schokolade

vollstandig erkalten lassen, von der Folie trennen und die Schokoladen-Kringel zum Dekorieren verwenden.

Zur schnellen und einfachen Dekoration bietet Unifine Food & Bake Ingredients
bereits fertige Schokoladendekore an, mit denen Sie lhre Gebécke und Desserts
schnell einfach und effizient dekorieren kénnen.

Weitere Informationen auf www. unifine.de oder in der aktuellen Chefline
Sortimentsliste 2010
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Dekorherstellung mit Knusperbien

Knusprige Dekore dank
Knusperbiene

SUCREA® Knusperbiene 203689

Knusperbiene ist eine streufdhige Mischung zur Erstellung von Bie-
nestichdecken. Dieses Produkt |&sst sich hervorragend verwenden,
um knusprige Dekorationen mit Cerealien zu erstellen.

Herstellung

Knusperbiene auf einer Silikonmatte verteilen, Cerealien nach belie-
ben dariiberstreven und im Ofen backen, bis gewiinschter Braunuin-
gsgrad erreicht ist.

Die Dekore herausnehmen, abkihlen lassen und nach belieben
brechen.

Tipp

Bei Verwendung von Flexipan — Matten sollte die Unterhitze etwas
erhdht werden und es sollten Lochbleche benutzt werden.

Streicht man die Dekormasse auf Silikonpapier, sollte man die Unter-
hitze etwas reduzieren oder ein Gitter unter das Backblech legen.

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter wwwi.silikomart.de.
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Tipp
In Verbindung mit Cerialien lassen sich mit Knusperbiene Vital-Ge-
backe wie Kekse erstellen.

Mixen Sie hierfir einfach getrocknete Friichte und Cerialien
zusammen mit Knusperbiene, setzen Sie die Mischung portionsweise
auf eine flache Silikonmatte (Silikomart Nr. SQ004) und backen Sie
die Kekse entsprechend lhrem gewiinschten Bréunungsgrad.
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Anleitung zur Herstellung von glénzenden Dekoren unter Verwendung von
SUCREA® Shape-It

SUCREA® Shape It 203450
Zuckeraustauschstoff Isomalt zur Herstellung von attraktiven Dekoren fir feine Backwaren und Desserts

Phantasievolle Dekore
Zundchst Shape-t-Pulver auf eine Silikonmatte streuen, mit einer zweiten Silikonmatte bedecken und bei 200 °C fir ca. 10 Minuten
backen. Nach dem Abkihlen die obere Matte vorsichtig ablésen, Sticke aus der Masse herausbrechen und zur Dekoration verwenden.

Spiralen und andere Formen

Shape-tPulver in eine Kasserole geben und unter gelegentlichem Rishren erhitzen, bis es vollstandig aufgeldst ist. Mit einem Kochlsffel
eintauchen und diinne Faden spiralférmig (bzw. Zickzack oder beliebige Form) auf ein ausgelegtes Backpapier traufeln. Nach dem
Erkalten zur Dekoration verwenden (komplett oder nur Teile).

Strukturen
Shape-tPulver in eine Kasserole geben und unter gelegentlichem Rihren erhitzen, bis es vollstandig aufgeldst ist. Auf eine strukturierte,
bewegliche Unterlage aus Silikon o.a. giefBen, nach dem Erkalten Stiicke aus der Masse herausbrechen und zur Dekoration verwenden.
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Herstellung von Shape-It Dekoren

Glanzende Frichte
Shape-t-Pulver in eine Kasserole geben und unter gelegentlichem Rishren erhitzen, bis es vollsténdig aufgeldst ist. Trockenfrichte auf
HolzspieBe stecken, in das geléste Pulver eintauchen und zum Erkalten frei héingen lassen; so ergeben sich schéne, glénzende Tropfen

an den Friichten.

“Engelshaar”

Shape-ItPulver in eine Kasserole geben und unter gelegentlichem Rijhren erhitzen, bis es vollsténdig aufgelést ist. Mit einer Gabel ein-
tauchen und dinne Faden Uber 3 freihdngende Spiefle ziehen, bis eine Struktur aus “Engelshaar” herunter héngt. Nach dem Erkalten
zur Dekoration verwenden.

“Seesterne”

Shape-tPulver in eine Kasserole geben und unter gelegentlichem Rihren erhitzen, bis es vollstandig aufgeldst ist. Die flissige
Mischung behutsam auf eine umgedrehte Silikon-Bliten-Backform gielen, so dass sie in den Rillen herunter lGuft. Nach dem Abkihlen
vorsichtig ablésen.

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter wwwi.silikomart.de.
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FRUIBEL® DECORGEL&% ;

F R U | B E |.® D E C O RG E |.S®: Kombination von DECORGEL® Neutral mit
. . San Felipe Bitterschokolade

einfachste Dekorationen 560, rostt: sanap Neural 800076 mi 200

. . Wasser zum Kochen bringen. 1000 g FRUIBEL®
mit brl | |O nfem G | anz DECORGEL® Neutral 800403 hinzufiigen und 75 g

gehackte FRUIBEL® San Felipe Bitterschokolade

Unifine Food & Bake Ingredients bietet ein reichhaltiges Sortiment 801436 unterheben. Auf der Torte verteilen und die
an gefrier- und auftaustabilen Gels fir die Kaltanwendung zum Oberfléche glatt streichen.

Dekorieren und Herstellen von glénzenden Tortenspiegeln.
Weitere Ideen fir die Anwendung von FRUIBEL® DECORGEL®

Anwendung von DECORGELS® * Mischen Sie DECORGEL® Weif3 mit SUCREA® Lebensmittelfarben
Geben Sie FRUIBEL® DECORGEL® kalt aus der Dose auf die leicht * Mixen Sie Gold- oder Bronzepuder zum DECORGEL® fiir einen
angefrorene Torte und verstreichen Sie es diinn mit einer Palette. brillanten, metallischen Glanz
Kombination von mindestens 2 DECORGELS® mit FRUIBEL® DECORGELS®
unterschiedlichen Farben
Artikel-Nr.  DECORGEL® D

Verwenden Sie verschiedene DECORGELS® in Kombination fir einen rikelNr CORG ose

802303 Caramel 0,85 kg

attraktiven Marmoriereffekt. Geben Sie zundchste eine gréBere
Menge des helleren DECORGEL® auf die Torte und anschlieffend 800416 Schokolade 0,85kg
einige Tropfen der dunkleren Sorte. Zuletzt mit der Streichpalette

800355 Kiwi 0,85 kg
glatt streichen.
_— 800536 Neutral 1 kg
P > — |
{ ?"- E _'—'}} 802311 Orange 0,85 kg
[ = = 800359 Passionsfrucht 0,85 kg
800419 Erdbeere 0,85 kg
Anwendung fir einen kompletten Torteniiberzug 800917 Weifs 0,85kg
DECORGEL® Erdbeere 100 g Wasser mit 50 g SUCREA® Sanatine 802812 Glamour Silber NEU 3,15kg
DECORGEL® Kiwi_ 203634 verrihren und aufkochen. Ansch-
DECORGEL® Passionsfrucht lieBend diese Mischung in 1000 g FRUIBEL™
DECORGEL® Orange DECORGEL® einrihren (nicht kihlschrankkalt)

DECORGEL® Himbeere und die Torte iberziehen.
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Kontakt

Unifine Food & Bake Ingredients GmbH
Riedstr. 6

D-64295 Darmstadt

Tel. +49 6151 352290

Fax +49 6151 35229339
info@unifine.de

www.unifine.de

Besuchen Sie uns im Internet unter Service & Support,
dort haben wir fir Sie Anwendungsvideos zu den verschiedenen
Unifine Produkten vorbereitet.
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