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Unifine Food & Bake Ingredients ist einer der
fihrenden européischen Produkispezialisten
fir die Entwicklung, die Produktion und

den Vertrieb von Food Ingredients fiir Feine
Backwaren, Food Service, Eiscreme und
Industrie.

Unifine steht fir hochwertige Produkte in
Verbindung mit innovativen, modernen
Konzeptideen.

Unser Gespir fir Produkttrends und Verbrau-
cherbedirfnisse pragt eine Kompetenz, die
unsere starke Wettbewerbsposition ausmacht.

Unifine verfigt international Gber eigene
Produktionsstétten, eigene Vertriebsorganisa-
tionen und ausgewdhlte Marktpartner. Dies
ist der Garant dafiir, dass Markttrends und
deren infernationale Strdmungen zeitnah
erkannt werden und in die Entwicklung neuer,
innovativer Produktkonzepte einflieBen.

Unifine ist ein zuverlassiger, flexibler und
kompetenter Partner. Zu unseren Leistungen
gehdren neben herausragenden, hochwer-
tigen Produkten selbstverstandlich auch
innovative Konzepte, Rezept- und anwen-
dungstechnischer Service, lebensmittelrecht-
liche Beratung, Qualitdtsmanagement sowie
Schulungen und Seminare.

Fir direkten Kontakt und fachlichen Rat
steht lhnen unser Kompetenzteam 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! Auf unserer Web-
site finden Sie zudem immer wieder neue

www.unifine.de/chefline
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Produktneuheiten 2011

Unifine Food & Bake Ingredients beschreitet neue Wege mit der Einfihrung eines Konzeptes
fir den Bereich Food Service. Unter dem neuen Markenzeichen SUCREA® Chefline haben wir
nun ein Sortiment von Produkten im Angebot, das speziell an die Bedurfnisse von Caterern,
Gastronomen, Hotellerie und Gemeinschaftsverpflegung angepasst ist. Attraktive, kleine Ver-
packungen in Verbindung mit der bewdhrt hohen Produktqualitat lautet hierbei das Credo.

Unter SUCREA® Chefline fihren wir eine Produktlinie, die zur einfachen und schnellen
Herstellung von leckeren Dessertkreationen entwickelt wurde. Highlights sind hierbei die
Bavaroise Fonds, die zur Erstellung von feinen Sahnedesserts verwendet werden, sowie unsere
Dessertpulver zur Herstellung von klassischen Spezialitaten wie Panna Cotta, Créme Brilée
oder Tiramisu.

Dariber hinaus bieten wir fruchtige Dessertsaucen und erstklassige Aromen in handlichen
Flaschen an und zum Abschluf3 eines Desserts oder Gebdckes ein Auswahl an direkt zu ver-
wendenden Schokoladendekoren.

Unsere neuen Produkte:

SUCREA® Chefline Bavaroise Fond Maracuja 202507

Neu in der Familie der Chefline Bavaroise Fonds ist der Fond Maracuja. Dieser frisch fruchtige Bavaroise Fond eignet
sich zur Herstellung von leichten und feinen exotischen Sahnecremes. Eine ideale Ergénzung der bestehenden Bavaroise
Fond Reihe mit einem breiten Anwendungsbereich in Torten, Sahneschnitten und Desserts. Die fertige Sahnecreme ist ge-
frier- und auftaustabil und schon nach kurzer Zeit schnittfest. Auf Seite 11 finden Sie die Anwendungsempfehlung dieses
neuen Produktes. Die fertige Sahnecreme lasst sich vielseitig variieren mit SUCREA® DECORGEL® Passionsfrucht oder
SUCREA® Dessertsauce Maracuja.

SUCREA® ChefLine Rihrkuchen-Mix 211001

Neu im Sortiment der Chefline ist der Rihrkuchen-Mix. Eine Pulverférmige Mischung zur Herstellung von besonders
saftigen Rihrkuchenmassen fir Torten, Schnitten, Kleingebacke und als Grundlage fir feine Desserts.

Der Rihrkuchen-Mix ist gefrier- und auftaustabil. Er eignet sich als dinne Basis fir Sahnedesserts und als Grundlage fir
Sahneschnitten, Sahne- oder Obsttorten oder als Blechkuchen. Aufgrund seiner Struktur ist er ebenso tragféhig fir Obst.

SUCREA® Chefline Dessert- und Fiilicreme 203255

Eine Creme fir feine Desserts und Fillungen von Gebdcken aller Art. Die Chefline Dessert- und Fillcreme mit einer
dezenten Vanillenote zum Fillen von feinen Gebacken wie Windbeutel, Eclairs und Fettgebdcken. Dariber hinaus eignet
sich die Creme ebenso zur Verwendung in Torten, Bienenstich und auf Blechkuchen. Sie ist gefrier- und auftaustabil.

SUCREA® Dessertsaucen
Das Dessertsaucen Sortiment wurde um 8 weitere Geschmacksrichtungen von A wie Amarena bis W wie Waldbeeren
erweitert. Dadurch ergeben sich noch mehr Maglichkeiten Desserts optisch und geschmacklich aufzuwerten. Alle

Dessertsaucen kommen auf3erdem in einer neuen, praktischen Flasche.
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Créme Brilée (franzésisch fir “gebrannte Creme”) ist eine berihmte franzdsische
SiBspeise aus Eigelb, Sahne und Milch mit einer Schicht aus karamellisiertem
Zucker.

Créme Brolée (Abb. links)
400 g Milch
400 g flissige Sahne
150 g SUCREA® Chefline Créme Brilée 203338

950 g Gesamt

Herstellung

Die Milch und die Sahne zum Kochen bringen, Créme Brilée
Pulver einrihren. In Schalen abfiillen und abkihlen lassen.
Kurz vor dem Servieren mit Kristallzucker bestreuen und
abflammen.

Tipp:

Fir die Herstellung von Desserts a la Créme Brilée kénnen Sie
auch SUCREA® Dessertsaucen anstelle des abgeflammten Zuckers
auf die Créme Brilée geben.

Wir empfehlen:

SUCREA® Dessertsauce Glamour Gold 802768
SUCREA® Dessertsauce Karamel 203092
SUCREA® Dessertsauce Schoko 203096

Créme Brilée Mokka (Abb. rechts)
950 g Créme Briilée
970 g Créme Brilée Mokka

1.920 g Gesamt

Herstellung

Die Glaser z. B. in Muffin-Formen stellen (damit sie schrég
stehen). Die Créme Brilée einfillen und abkihlen lassen. Dann
die Créme Brolée Mokka einfillen und ausdekorieren.

Créme Brilée Mokka
400 g Milch
400 g flussige Sahne
150 g SUCREA® Chefline Créme Brilée 203338
50 g Instant Kaffee

970 g Gesamt

Wie bei Créme Brilée vorgehen, zusdtzlich Instant Kaffee in die
Mischung einrihren.

Dekoration
SUCREA® Shape-lt 203450
Kaffeebohnen



Panna Cotta

Panna Cotta (italienisch fir ,gekochte Sahne”) ist ein nord-italienisches
Dessert aus Sahne, Zucker und Vanille.

Rezeptur (fir 10 Panna Cotta Desserts a 95 g) Tipp:
150 g SUCREA® Chefline Panna Cotta 203403 Kombinieren Sie Panna Cotta immer wieder neu mit der Vielzahl
400 g flissige Sahne unserer einfach und schnell verwendbaren SUCREA® Dessert-
400 g Milch saucen, wie beispielsweise:

950 g Gesamt

SUCREA® Dessertsauce Erdbeere 203091

Herstellung SUCREA® Dessertsauce Schoko 203096

Die Milch mit der Sahne aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen, =~ SUCREA® Dessertsauce Karamell 203092

Panna Cotta Pulver einriihren, in Silikonformen (Silikomart Nr.

SQO001) gieBen und kalt stellen.

Nach dem Auskiihlen auf einen Teller stirzen und mit SUCREA®

Dessertsaucen dekorieren. Tipp zur Winterzeit:
Geben Sie zu der Panna Cotta Masse ein wenig Zimt oder
Lebkuchengewirz. So erhalten Sie ein winterliches Panna Cotta
Dessert.

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter www.silikomart.net.
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Tiramisu

Tiramisu ist ein berihmtes Dessert aus Venetien, bestehend aus Lsffel-
biskuits, Mascarponecreme, Eigelb und Eischnee.

Rezeptur
400 g SUCREA® Chefline Tiramisu 203876
1.000 g kalte Mich

1.400 g Gesamt

Herstellung

SUCREA® Chefline Tiramisu und die kalte Milch 3-4 Minuten bei
héchster Geschwindigkeit aufschlagen. Loffelbiskuit in Kokotte
oder Schisssel einlegen und mit Kaffeetrénke betréufeln.
Anschliefend die Tiramisu Dessertcreme aufdressieren und kihl
stellen. Vor dem Servieren mit Kakao absieben.

Dekoration

Kakao

SUCREA® Chefline Cigarillos Retro Weif3 276262
SUCREA® Chefline Locken Weif3 276260

Kaffeetrédnke

100 g Zucker

100 g Wasser
40 g Instant Kaffee

240 g Gesamt

Instant Kaffee mit Zucker und Wasser verriihren und mit Amaretto
abschmecken.



Bavaroise Fond Erdbeer

Erdbeersahne Desserts

Grundrezeptur Erdbeer-Sahnecreme
250 g SUCREA® Chefline Bavariose Fond Erdbeere 20303 1
200 g Wasser ca. 20 °C

1.000 g Sahne geschlagen, ungesif3t

1.450 g Gesamt

Bavaroise Fond Erdbeere mit Wasser verrihren und die Sahne
nach und nach unterheben.

Erbeer Réllchen (Abb. links)

Ein Stick Folie einrollen, ca. 4 cm &, und Erdbeer-Sahnecreme
mithilfe eines Spritzbeutels einfiillen. AnschlieBend kihl stellen/
einfrieren. Die Folie von den gefrorenen Réllchen abziehen und
diese in ca. 5 cm lange Sticke schneiden. Mit dem Tortenguss
einwickeln und ausdekorieren.

Grundrezeptur SUCREA® Tortenguss rot 203491
100 g SUCREA® Tortenguss rot
250 g Zucker

1.000 g Wasser

1.350 g Gesamt

Wasser mit Zucker aufkochen. Tortenguss rot einrihren und auf
ein Blech gieflen. Kihl stellen. AnschlieBend ca. 5 cm dicke und
ca.14 cm lange Streifen ausschneiden.

Dekoration

SUCREA® Tortenguss rot 203491

SUCREA® Dessertsauce Erdbeere 203091
Schokoladendekor aus FRUIBEL® San Felipe Dunkel 801436
Halbe Pistazien

(3 ¢
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Chefline " Chofline

Kuppel-Dessert (Abb. rechts)

Erdbeer-Sahnecreme in Silikonformen fillen (Silikomart Nr.
SQO003), eventuell diinne Lage Biskuit auflegen. Anschlieflend
kihl stellen/einfrieren. Nach dem Frosten aus der Form nehmen
und ausdekorieren.

Dekoration

Frische Erdbeeren

SUCREA® Dessertsauce Erdbeere 203091

SUCREA® Chefline Cigarillos Dunkel/Weif3 276261
SUCREA® Chefline Locken Weif3 276260
Schokoladendekor aus FRUIBEL® San Felipe Dunkel 801436

Gehackte Pistazien

Tipp:

Rafinesse als Cocktail zum Vernaschen:

Ersetzen Sie das Wasser (200 g) im Grundrezept durch 100 g
Wasser und 100 g Sekt/Champagner oder durch 150 g Wasser
und 50 g Wodka.

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter www.silikomart.net.
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10 . .
Bavaroise Fond Himbeere

Himbeersahne Desserts

Grundrezeptur Himbeer-Sahnecreme
250 g SUCREA® Chefline Bavariose Fond Himbeere 203048
200 g Wasser ca. 20 °C

1.000 g Sahne geschlagen, ungesiiBt

1.450 g Gesamt

Bavaroise Fond Himbeere mit Wasser verrihren und die Sahne
nach und nach unterheben.

Créme Brilée-Himbeer Dessert (Abb. links)
900 g Créme Brilée (Rezept S.6)
300 g SUCREA® Dessertsauce Himbeere 203093
750 g Himbeer-Sahnecreme

1.950 g Gesamt

Créme Brilée in Glaser abfiillen und abkihlen lassen.
AnschlieBend Dessertsauce Himbeere und Himbeer-Sahnecreme
einfillen. Mit frischen Himbeeren ausgarnieren.

Himbeer-Sahnecreme Dessertiorichen (Abb. rechts)
Dessertringe mit einem diinnen Boden aus SUCREA® Rihrkuchen-
Mix auslegen. Himbeer-Sahnecreme in kleine Ringe oder Fomen
fullen und kihl stellen/einfrieren. Anschlie3end mit DECORGEL®

Erdbeere abstreichen und ausdekorieren.

Grundrezeptur SUCREA® Chefline Rishrkuchen-Mix
211001
1.000 g SUCREA® Chefline Rihrkuchen-Mix

400 g Wasser

400 g Ol

1.800 g Gesamt

Alle Zutaten ca. 2-3 Minuten verrithren, auf ein Blech streichen
und backen.

Backtemperatur: 180 °C

Backzeit: ca. 10-12 Minuten

Nach dem Auskiihlen Kreise ausstechen.

Dekoration

FRUIBEL® DECORGEL® Erdbeere 800419

Schokoladendekor aus FRUIBEL® Cabo Blanco Weif3 801323
SUCREA® Dessertsauce Himbeere 203093

Frische Himbeeren
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Bavaroise Fond Maracuj

Maracujasahne Desserts

Grundrezeptur Maracuja-Sahnecreme Passionsfrucht-Uberzug
250 g SUCREA® Chefline Bavariose Fond Maracuja 202507 25 g SUCREA® Sanatine 203634 oder Gelatinepulver
200 g Wasser ca. 20 °C 50 g Wasser
1.000 g Sahne geschlagen, ungesif3t 500 g DECORGEL® Passionsfrucht 800359
1.450 g Gesamt 575 g Gesamt
Bavaroise Fond Maracuja mit Wasser verrihren und die Sahne SUCREA® Sanatine oder Gelatine in heilem Wasser auflésen.
nach und nach unterheben. Decorgel unterrihren.

Maracujasahne Dessert

Maracuja-Sahnecreme in Silikonformen fiillen (Silikomart Nr.
SQO006) und kishl stellen/einfrieren. Nach dem Frosten mit
Passionsfrucht-Uberzg tberziehen und auf Tellern anrichten.
Abschliessend mit Pfisrichspalten und Dekor aus

SUCREA® Knusperbiene ausdekorieren.

Dekoration

FRUIBEL® Decorgel Passionsfrucht 800359
SUCREA® Dessertsauce Maracuja 203095
Gehackte Pistazien

Frische Pfirsichspalten

SUCREA® Knusperbiene 203689 + Sesam

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter wwwi.silikomart.net.
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" Bavaroise Fond Neutral

Sahne Desserts

Grundrezeptur Fond Neutral
200 g SUCREA® Fond Neutral 203030
200 g Wasser ca. 20 °C
1.000 g Sahne geschlagen, ungesifit
1.400 g Gesamt

Bavaroise Fond Neutral mit Wasser verrijhren und die Sahne
nach und nach unterheben.

Schwarzwilder Kirsch Dessert

Das Wasser im Grundrezept (200 g) mit 150 g Wasser und 70g
Kirschwasser ersetzen. Die Kirschwassersahne in Silikonformen
(Silikomart Nr. SQ010) fiillen und kiihl stellen/einfrieren.

Nach dem Frosten auf einen Teller stirzen und mit einem Stiick
Rihrkuchen und Kirschen anrichten.

Dekoration

SUCREA® Chefline Rihrkuchen-Mix 211001
Ornamente aus FRUIBEL® San Felipe Dunkel 801436
SUCREA®Kirsch Fruchtdessert 202992

-
-
-

Grundrezeptur SUCREA® ChefLine Rishrkuchen-Mix
211001 (Dunkel)
1.000 g SUCREA® Chefline Rihrkuchen-Mix
540 g Wasser
400 g Ol
70 g Kakao
2.010 g Gesamt

Alle Zutaten ca. 2-3 Minuten verrithren, auf ein Blech streichen
und backen.

Backtemperatur: 180 °C

Backzeit: ca. 10-12 Minuten

Nach dem Auskihlen beliebige Formen ausschneiden.

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter www.silikomart.net.



Bavaroise Fond Quar
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Qua rksa h ne Desserts

Grundrezeptur Quark-Sahnecreme
300 g SUCREA® Chefline Bavaroise Fond Quark 203034
500 g Wasser ca. 20 °C
500 g Sahne geschlagen, ungesiiBt

1.300 g Gesamt

Bavaroise Fond Quark mit Wasser verrijhren und die Sahne nach
und nach unterheben.

Erdbeer-Quark Dessert (Abb. links)

Quark-Sahnecreme in kleine Ringe oder Fomen fiillen und kihl
stellen/einfrieren. AnschlieBend mit DECORGEL® Erdbeere
abstreichen und ausdekorieren.

Dekoration

FRUIBEL® DECORGEL® Erdbeere 800419
FRUIBEL® DECORGEL® Weif3 800917
SUCREA® Chefline Diabolo Rechteck 276305
SUCREA® Shape-lt 203450

Frische Erdbeeren

© ¢
SUCREA FRUIBEL

Kiwi-Quark Dessert (Abb. rechts)

Quark-Sahnecreme in eine Silikonform (Silikomart Nr. SQ009)
fullen und kihl stellen/einfrieren. Nach dem Frosten auf einen
Spiegel aus Dessertsauce Kiwi stirzen und ausdekorieren.

Dekoration

SUCREA® Dessertsauce Kiwi 203099
Frische Kiwi, in Sticke geschnitten
Dekor aus Hippenmasse

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter www.silikomart.net.
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" Bavaroise Fond Schoko

SChOkOSCI I’l ne Desserts

Grundrezeptur Schoko-Sahnecreme
250 g SUCREA® Chefline Bavariose Fond Schoko 203035
200 g Wasser ca. 20 °C

1.000 g Sahne geschlagen, ungesif3t

1.450 g Gesamt

Bavaroise Fond Schoko mit Wasser verrijhren und die Sahne
nach und nach unterheben.

Schokosahne Dessert

Schoko-Sahnecreme in Silikonformen (Silikomart Nr. SQ003)
einfillen, eventuell mit einer diinnen Lage Biskuit abdecken und
kihl stellen/einfrieren. Nach dem Frosten aus der Form nehmen,
mit Canache-Uberzug iberziehen und ausdekorieren.

Canache-Uberzug
500 g Sahne
25 g Glukosesirup
250 g FRUIBEL® San Felipe Dunkel 801436

Lumumba Dessert
250 g SUCREA® Chefline Bavariose Fond Schoko 203035
50 g Rum
150 g Wasser ca. 20 °C
1.000 g Sahne geschlagen, ungesiif3t

775 g Gesamt

Sahne mit Glukosesirup aufkochen und iber die Kuvertiire
gieBen. So lange rihren bis die Schokolade aufgeldst ist.

Dekoration
SUCREA® Chefline Cigarillos Dunkel/Weiss 276261
SUCREA® Shape-lt 203450

alternative Schokoladendekore
SUCREA® Chefline Cigarillos Retro Weif3 276262
SUCREA® Chefline Cigarillos Retro Milch 276201

1.450 g Gesamt

Herstellung

Schoko-Sahnecreme in Silikonformen (Silikomart SQ010) einfil-
len, eventuell mit einer dinnen Lage Biskuit abdecken und kihl
stellen/einfrieren. Nach dem Frosten aus der Form nehmen und
ausdekorieren.

Dekoration

Physalis

SUCREA® Chefline Diabolo Dreieck 276293
SUCREA® Dessertsauce Schoko 203096
SUCREA® Dessertsauce Glamour Gold 802768

Tipp:
Bringen Sie Rafinesse in Ihr Dessert, indem Sie das Wasser in der
Grundrezeptur durch Milch ersetzen.

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter www.silikomart.net.



Bavaroise Fond Zitron

Zitronensahne Desserts

Grundrezeptur Zitronen-Sahnecreme
200 g SUCREA® Chefline Bavaroise Fond Zitrone 203034
200 g Wasser ca. 20 °C

1.000 g Sahne geschlagen, ungesif3t

1.400 g Gesamt

Bavaroise Fond Zitrone mit Wasser verrihren und die Sahne nach
und nach unterheben.

Zitronensahne Dessert (Abb. links)

Zitronen-Sahnecreme in Silikonformen (Silikomart Nr. SQ006)
einfillen und kihl stellen/einfrieren. Nach dem Frosten auf einen
vorbereiteten Rilhrkuchenboden setzen und ausdekorieren.

Grundrezeptur SUCREA® CheflLine Rijhrkuchen-Mix
211001
1.000 g SUCREA® Chefline Riihrkuchen-Mix

400 g Wasser

400 g O

1.800 g Gesamt

Alle Zutaten ca. 2-3 Minuten verrishren, auf ein Blech streichen
und backen.

Backtemperatur: 180 °C

Backzeit: ca. 10-12 Minuten

Nach dem Auskiihlen Rechtecke ausschneiden.

Dekoration

SUCREA® Shape-lt 203450
Macaron

Zitronenzesten
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Zitronensahne-Schnitte (Abb. rechts)
1.100 g SUCREA® Chefline Rihrkuchen-Mix
50 g Pistazien, gemahlen
1.200 g Zitronen-Sahnecreme
150 g FRUIBEL® DECORGEL® Kiwi 800355 /Neutral 800536
2.550 g Gesamt

Tortenboden in ein Blech (60x20 cm ) legen, Zitronen-
Sahnecreme mit den Pistazien vermischen und aufstreichen.
Glatt streichen und kijhl stellen/einfrieren. Nach dem Frosten mit
DECORGEL® Kiwi und Neutral marmorieren und ausdekorieren.

Dekoration

FRUIBEL® DECORGEL® Kiwi 800355

FRUIBEL® DECORGEL® Neutral 800536

SUCREA® Chefline Cigarillos Dunkel/Weiss 276261
Limettenscheiben

Silikon- oder Flexipanmatten in vielen verschiedenen
Formen erhalten Sie unter www.silikomart.net.

KV,
Pw
UNIFINE

Food & Bake Ingredients




Kontakt

Unifine Food & Bake Ingredients GmbH
Riedstrafe 6

D - 64295 Darmstadt

Tel. +49 6151 352290

Fax +49 6151 35229339
info@unifine.de

www.unifine.de

Besuchen Sie uns im Internet unter
www.unifine.de/chefline

Dort haben wir unter anderem fir Sie Anwendungsvideos und
Rezepturen zu den verschiedenen Unifine Produkten vorbereitet.
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