Hefesoft, kvaliteediparandaja kéikidele
nisujahust pagaritoodetele



Universaalne toode kéikide parmitaignate Brioche'ikuklid Magusad sarvesaiad
120 tk 30 tk
jaoks

———
Looge oma miuugiletile kiiresti erinevaid kondiitritoodete tipphetki: meie Hefesofti - W

kontsentreeritud kiipsetusseguga saate vaevata valmistada plaadikooke,
pdrmitaignast tooteid ja saiakesi. Saiakesed on pehmed, mahlase sisuga ja neid

iseloomustab hea kohevus. Kodigile professionaalidele, kes armastavad tootada

kiiresti ja lihtsalt. " 1
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Hefesoft AY 4 y, ) R i
Artnr.: 1498310
Pakend: 10,0 kg karp

Toote eelised:

+ Optimaalne tulemus tanu heale kohevusele,
seetottu vaiksem kaal.

+ Tanu kipsetussegu suurele kontsentratsioonile on
kasutusvdéimalused vdga mitmekesised

+ Toodet saab individuaalselt maitsestada, nt lisades
Caribia, Combani, Sizilia dessertpastat vdi isegi linnaseid.

+ Optimaalne vérskus mitmeks paevaks. Parmitaigen Parmitaigen
4,770 kg Nisujahu 550 2,100kg Pérmitaigen (Hefesoft)
+ - Kdigile valmistamismeetoditele, samuti sobib 0,145 kg Hefesoft [vt pohiretsepti]
. ideaalselt masinaga valmistamiseks. 0,470 kg suhkur Taidis
0,800 kg voi/kiipsetusmargariin 0,375kg  véirasv, pehme
0,240 kg parm 0,375kg rahesuhkur
0,340 kg muna
0,085 kg sool » Segada, igasse sarvekesse
1,870 kg kilm vesi pritsida ~25 g tdidist.

0,295 kg piimapulber
0,040 kg Butter-Sahne-Aroma-Aroma, koorevoiessents
4
Spiraalsegaja: 4 + 7 minutit
Taigna temperatuur: 25-27 °C
Taigna puhkeaeg: 15 minutit
Kerkeaeg: 10 — 15 minutit

Valmistamine Valmistamine

» Parmitaignast vormida pallid kaaluga 2100 g. » Enne lasta tainakutel 15 minutit kerkida.

» Parast kerkimist Idbi sdtkuda. » Tainakud rullida ~20 cm pikkuseks.

P Jaotada plaatidele. P Taidis peale pritsida.

P Taiskerkelt pealt munaga maarida vai tle pritsida. » Lahtirullida.

P Kipsetada. » Lahti rullitud tainakud vormida sarvekesteks.
P Jaotada kiipsetusplaadile.

Kiipsetamine P Taiskerkelt maarida voi pritsida pealt munaga.
P Kipsetada.

» 210-220 °C juures suletud klapiga ~9

minutit, anda auru 0,6 I. Kiipsetamine

b 210-220 °C juures suletud klapiga ~9
minutit, anda auru 0,6 |.




Rosina- / Sokolaadi- / Krobedad kuklid

120 tk

Pehmed palmikud

28 tk

Kardinalimiitsid

12 tk

Parmitaigen

4,500kg nisujahu 550

0,135kg Hefesoft

0,675kg suhkur

0,810kg vo6i/ margariin

0,360kg parm (kogus séltub valmistamise viisist)

0,630kg muna

1,400kg -1,550kg kilm vesi (kogus séltub jahu
kvaliteedist)

0,080kg sool

0,050kg Butter-Sahne-Aroma, koorevdiessents

b Spiraalsegaja: 4+7 minutit.
Taigna temperatuur: 25-27°C.
Taigna puhkeaeg: 15 minutit.
Kerkeaeg: 10-15 minutit.

Rosina- ja Sokolaadikuklite valmistamine

P Taignast vormida 2,4-kilosed pallid

P Parast kerkeaega kuklipressiga vaikesteks pallideks teha.
P Asetada plaatidele.

P Taiskerkelt pealt munaga maarida véi lle piserdada.

b Kipsetada.

NB: Sokolaadikuklites kasutada jahutatud véi korraks
kiilmutatud sokolaadinédpe. See takistab néopide
sulamist.

Kiipsetamine

» 210-220 °C juures suletud klapiga
~9 minutit, anda auru 0,6 I.

Rosina- ja Sokolaadikuklitele
1,700kg rosinad, eelmisest pdevast immutatud
VoI
1,250 kg 3okolaadinodbid (jahutatud)
» Lisada segamise I&pus.

Kobedatele kuklitele:
Krobedad mandlid

0,170kg Bienex
0,140kg mandlid
» Segada hastilabi ning jaotada Uhtlaselt
kiipsetuspaberiga kaetud plaadile.

Valmistamine Knusper-Brotchen

» Parmitaignast vormida 2,1-kilosed pallid.

» Parast kerkeaega kuklipressi panna.

» Umaraks vormitud tainakud pealt kergelt
niisutada ja kergelt mandlisegusse vajutada.

» Asetada plaatidele.

» Panna kerkima.

» Kipsetada.

Kiipsetamine
» 210-220 °C juures suletud klapiga ~9
minutit, anda auru 0,6 |.

A

Parmitaigen

6,730kg nisujahu 550

0,200kg Hefesoft

1,220kg voi/ margariin

1,000kg suhkur

0,460kg parm (kogus séltub valmistamise viisist)

0,930kg muna

0,120kg sool

2,100kg -2,200kg kiilm vesi (kogus séltub jahu
kvaliteedist)

» Spiraalsegaja: 4+7 minutit.
Taigna temperatuur: 25-27°C.
Taigna puhkeaeg 15 minutit.
Kerkeaeg: 10-15 minutit.

Valmistamine
» Parast puhkeaega kaaluda taigen 150-grammisteks
» tiikkideks. Taignatiikid rullida ~30cm pikkusteks

kangideks ja 3-kaupa tsna I6dvalt palmikuteks punuda.

» Asetada plaatidele.

» Kerkima panna.

P Parast kerkeaega madrida pealt munaga.

P Kipsetada ~180 °C juures ilma auruta ~20-25 minutit.

Kiipsetamine
2 kuni % kerkelt

4

» ~185°Cjuures ~1,5 minutit

> ~165°Cjuures ~22 minutit

» ~170°Cjuures ~1,5 minutit
» Kupsetada avatud klapiga.

Parmitaigen
3,000kg nisujahu 550
0,090kg Hefesoft
0,400kg suhkur
0,400kg kohupiim
0,900kg voi
0,450kg muna
0,500kg munakollane
0,500kg  kilm vesi
0,300kg parm
0,054kg sool
0,040kg Butter-Sahne-Aroma, koorevdiessents
0,010kg Combani, vanilliessents
P Spiraalsegaja: 4+7 minutit.
Taigna temperatuur: 25-27°C.
Taigna puhkeaeg: 15 minutit.
Kerkeaeg: 10- 15 minutit.

0,650kg rosinad, eelmisest pdevast immutatud
» Lisada kiiresti segamise |6pus.

Kate
1,300kg fondant
0,250kg mandlilaast, réstitud

Valmistamine
p Parast puhkeaega vormida 550-grammised pallid.

p Parast kerkimist veelkord Gimaraks vormida.

p Asetada plaatidele.

» Panna kerkima.

» ¥ kerkelt maarida pealt munaga ja teha sisseldiked.
» Klpsetada tdiskerkelt ~180 °C juures ~30 minutit.

» Jahtunud kuklid ldigestada fondandiga.

» Mandlid peale puistata.

» Kipsetada taiskerkelt 180 °C juures ~30 minutit.



Voikook

1plaat60 x 40 cm

1,350kg parmitaigen( Hefesoft) [vt pohiretsepti]

0,250kg  Vvoi
0,050kg fondant
0,003kg Combani
4 Vahustada.

Kate
0,120kg mandlilaast
0,100kg suhkur
0,200kg roosk koor

Valmistamine

p Taigen lahti rullida, asetada 6litatud plaadile ja siiliga augustada.

» 4 kerkelt vajutada taignasse lohud.
» Fondandiga vahustatud véi pritsida lohkudesse.
Mandlid puistata kéige peale.
» Suhkur puistada koogile.
p Pérast luhikest jarelkerget kiipsetada korrusahjus ~240 °C
p juures ~15 minutit.
» Kohe pérast kiipsemist rd6sa koorega tile pintseldada.
NB! Véikoogi valmistamisel voib taignas ja kattes kasutada
ainult véid véi véirasva.

Kiipsetamine

b 240°C juures ~15 minutit.

Purukook

1plaat60 x 40 cm

1,350kg parmitaigen( Hefesoft) [vt pohiretsepti]

Vanillitaidis
0,220kg Frio, vanillikreemipulber
0,600kg vesi

» Vahustada keskmisel kiirusel 3 minutit.

0,750kg puistepuru (Miirbella) [vt pohiretsepti]

Valmistamine

» Taigen lahti rullida, asetada 6litatud plaadile ja siiliga augustada.

» Taignale jaotada kreem.
b Puistata peale puru.
b Kipsetada 1/2 kerkelt ~220 °C juures ~20 minutit.

Mini-panettone

120 tk

Parmitaigen
5,000kg nisujahu 550
0,150kg Hefesoft
0,550kg suhkur
2,250kg Vi
0,875kg muna
0,875kg munakollane
0,750kg  kilm vesi voi purustatud jaa
0,450kg parm
0,060kg sool
0,030kg Butter-Sahne-Aroma, koorevdiessents
0,015kg Sizilia

» Spiraalsegaja: 4+7 minutit.
Taigna temperatuur: 22-24°C
Taigna puhkeaeg: 15 minutit.
Kerkeaeg: 10-15 minutit.

0,750kg rosinad, eelmisest pdevast immutatud

» Lisada taignasse aeglaselt segamise
16pus.

Kate
0,150kg muna
0,300kg rahesuhkur

» Peale raputamiseks.

Valmistamine

» Pédrast segamist pressida 100-grammisteks pallideks.
» Asetada pabervormidesse ja muffinivormidesse.

» Panna kerkima.

» 3 kerkelt madrida pealt munaga ja teha sisseldiked.
» Suhkur peale puistata.

P Kupsetada ~210 °C juures ~20 minutit.

Eeltaigen
1,000kg nisujahu 550
0,250kg parm
0,040kg 16ssipulber
0,620kg vesi
» Koostisosadest valmistada eeltaigen,
lasta 2 tundi seista.

Pohitaigen
1,000kg nisujahu 550
0,750 kg voi
0,250kg suhkur
0,038kg sool
0,030kg Hefesoft
0,150kg muna
0,010kg Sizilia
0,020kg Combani,vanilliessents
» Koostisosad segada eeltaignaga 2 minutit
aeglasel ja 6 minutit kiirel kdigul.

Taidis
0,900kg rosinad, eelmisest pdevast immutatud
0,250kg rahesuhkur
» Rosinad ja rahesuhkur segada aeglaselt
taignasse.
NIPP: rosinate asemel v6ib kasutada ka
1,200g Sokolaadindope.

Valmistamine

P Taignast votta 120-grammised tiikid ja panna need
plaatidele.

P Lasta taignatuikkidel toatemperatuuril ~30 minutit
puhata.

» Madrida pealt munaga.

» Kipsetada 200 - 180 °C ~16-18 minutit.
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Pohiretseptid

Parmitaigen

1,000kg nisujahu 550

0,030kg Hefesoft

0,150kg suhkur

0,180kg véi/margariin

0,080kg parm (kogus séltub valmistamise viisist)
0,140kg muna

Puistepuru

1,000kg Miirbella

0,500kg VoI

0,310kg -0,350kg kiilm vesi (kogus séltub jahu kvaliteedist)

0,018kg sool
0,010kg Butter-Sahne-Aroma, koorevdiessents

» Spiraalsegaja: 4+7 minutit

Valmistamine
b Taigna temperatuur: ~24-26 °C
P Taigna puhkeaeg: ~15 minutit
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MARTIN BRAUN GRUPPE

» Koostisosadest valmistada puru.





