Premix fiir saftig-lockere Biskuit-,
Spezialboden und Rouladen
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Qualitat auf hichstem Niveau

Himmlisch locker-saftige Gebacke, welche sich perfekt fiir saisonale Festtage und Jahreszeiten individualisieren
lassen. Die perfekte Basis? MELLA-GOLDEN-BISKUIT! Damit lassen sich Biskuitboden, Rouladen und vieles mehr mit
einer traumhaft lockeren Krumenbeschaffenheit und einer stabilen Struktur zaubern. Dank hochwertiger Rohstoffe
bleibt das Geback lange saftig und bietet eine genussvolle Frische mit hervorragender Verzehrsqualitét.

Die Vorteile unseres MELLA-GOLDEN-BISKUIT auf einen Slick!

Hochwertige Rohstoffzusammensetzung fiir beste Gebackqualitat
v sichere und rationelle Verarbeitung

v hohe Gebdckausbeute

v ideale Schnittfahigkeit

v lockere Krumenbeschaffenheit mit stabiler Struktur

Tolerante Masseneigenschaften

v hohe Aufschlagtoleranz

v stabile Massen (besonders bei hohen Biskuitbdden)

v lange Verarbeitungsfahigkeit der Masse

v Herstellung von Schoko-Biskuitboden im All-In-Verfahren maglich

Ansprechende Gebackoptik und feiner Genuss

v sehr qutes Gebdckvolumen

v appetitliche, gold-gelbe Krumenfarbe

v lange Saftigkeit mit sehr quter Verzehrsfrische

v 1artes Mundgefiihl

v abgerundeter Geschmack durch Butter-Vanillearoma
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Biskuitloden, Miener Boden

Bezeichnung:
Biskuitboden, Wiener Boden

Rezept fir 6 - 7 Boden a 26 cm @

Biskuitboden

MELLA-GOLDEN-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,500 kg
Wasser 0,300 |
Gesamtgewicht 3,800 kg

Aufschlagzeit: ~ 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,320 - 0,360 kg/!
Einwaage: 0,540 - 0,630 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, in Ringe fiillen
und mit geschlossenem Zug backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()

Backen im Stikkenofen:

Backtemperatur: 180 - 190 °C
Backzeit: 30 - 35 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()

Wiener Boden

Verarbeitungshinweise:

Zur Herstellung von Wiener Boden 0,150 kg fliissige
Butter/Margarine unter die aufgeschlagene Biskuit-
masse melieren. AnschlieBend die Masse in Ringe
fillen und mit geschlossenem Zug backen.

Biskuitboden, hoch

Bezeichnung:
Biskuitboden

Rezept fiir 6 - 7 Boden a 26 cm @

MELLA-GOLDEN-BISKUIT 2,500 kg
Vollei 1,900 kg
Wasser 0,130 |

Gesamtgewicht 4,530 kg

Aufschlagzeit: ~ 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,320 - 0,360 kg/I
Einwaage: 0,640 - 0,750 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, in Ringe fiillen
und mit geschlossenem Zug backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: 50 - 55 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()



Nuss-Biskuitoden

Bezeichnung:
Nuss-Biskuitboden

Rezept fiir 6 - 7 Boden a 26 cm @

Nussmasse:

Haselniisse, gerieben, gerostet 0,400 kg
Rum/Wasser 0,200 |
Gesamtgewicht 0,600 kg
Rihrzeit: ca. 1 Minute
Quellzeit: ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten verriihren und quellen lassen.

Masse:

MELLA-GOLDEN-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,500 kg
Wasser 0,300 |
Nussmasse 0,600 kg
Gesamtgewicht 4,400 kg

Aufschlagzeit: ~ 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,320 - 0,360 kg/I
Einwaage: 0,620 - 0,730 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse, auler der Nussmasse,
aufschlagen. AnschlieBend die Nussmasse unter-
melieren, die Masse in Ringe fiillen und backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()

Schoko-Biskuitloden
All-in

Bezeichnung:
Schoko-Biskuitboden

Rezept fiir 7 - 8 Boden a 26 cm @

MELLA-GOLDEN-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,800 kg
Kakaopulver 0,150 kg
Puderzucker 0,150 kg
Wasser 0,300 |

Gesamtgewicht 4,400 kg

Aufschlagzeit: ~ 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,350 - 0,380 kg/I
Einwaage: 0,540 - 0,620 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, in Ringe fiillen
und mit geschlossenem Zug backen.

Backtemperatur: ca. 190 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten
(Kerntemperatur: 94 °()



Roulade, hell

Bezeichnung:
Biskuitroulade mit Sahnefillung

Rezept fiir 6 Rouladen a 60 x 40 cm

Masse:

MELLA-GOLDEN-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,400 kg
Wasser 0,400 |
Gesamtgewicht 3,800 kg

Aufschlagzeit: ~ 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,320 - 0,360 kg/!
Einwaage: ca. 0,630 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, gleichmaRig auf
mit Backpapier belegte Bleche verstreichen und mit
Dampf backen.

Backtemperatur: 230 - 240 °C, mit Dampf
Backzeit: 4 -5 Minuten

Sahnefiillung mit Tiramisugeschmack:
DREIDOPPEL FOND ROYAL CL TYP TIRAMISU 0,600 kg

Wasser 0,750 |
Sahne, geschlagen 3,000 kg
Gesamtgewicht 4,350 kg
Einwaage: 0,700 kg

Verarbeitungshinweise:
DREIDOPPEL FOND ROYAL CL TYP TIRAMISU mit dem

Wasser verriihren und die aufgeschlagene Sahne
unter den Fond heben.

Die ausgekihlten Rouladenkapseln vom Papier
losen und wenden. Die Sahnefiillung aufstreichen,
zur Roulade aufwickeln und qut durchkiihlen lassen.

Dekorsahne:

DREIDOPPEL FOND ROYAL CL TYP TIRAMISU 0,100 kg
Wasser 0,125 |
Sahne, geschlagen 0,500 kg
Gesamtgewicht 0,725 kg
Einwaage: 0,120 kg

Verarbeitungshinweise:

DREIDOPPEL FOND ROYAL CL TYP TIRAMISU mit dem
Wasser verriihren und die aufgeschlagene Sahne
unter den Fond heben. Die Roulade gleichmaRig mit
der Sahne einstreichen, mit Kakaopulver bestauben
und anschlieBend khl stellen.



Roulade, dunkel

Bezeichnung:
Schoko-Biskuitroulade mit Sahnefiillung

Rezept fiir 7 Rouladen a 60 x 40 cm

Masse:

MELLA-GOLDEN-BISKUIT 2,000 kg
Vollei 1,700 kg
Kakaopulver 0,150 kg
Puderzucker 0,150 kg
Wasser 0,400 |
Gesamtgewicht 4,400 kg

Aufschlagzeit: ~ 5-10 Minuten
Litergewicht: 0,320 - 0,360 kg/!
Einwaage: ca. 0,600 kg

Verarbeitungshinweise:

Die Zutaten der Masse aufschlagen, gleichmaRig auf
mit Backpapier belegte Bleche verstreichen und mit
Dampf backen.

Backtemperatur: 230 - 240 °C, mit Dampf
Backzeit: 4 -5 Minuten

Sahnefiillung mit Erdbeergeschmack:
DREIDOPPEL FOND ROYAL CL ERDBEER 0,600 kg

Wasser 0,750 |
Sahne, geschlagen 3,000 kg
Gesamtgewicht 4,350 kg
Einwaage: 0,620 kg

Verarbeitungshinweise:
DREIDOPPEL FOND ROYAL CL ERDBEER mit dem Wasser

verriihren und die aufgeschlagene Sahne unter den
Fond heben.

Die ausgekihlten Rouladenkapseln vom Papier l6sen
und wenden. Die Sahnefiillung aufstreichen, zur
Roulade aufwickeln und gut durchkiihlen lassen.

Dekorsahne:

DREIDOPPEL FOND ROYAL CL ERDBEER 0,100 kg
Wasser 0,125 |
Sahne, geschlagen 0,500 kg
Gesamtgewicht 0,725 kg
Einwaage: 0,100 kg

Verarbeitungshinweise:
DREIDOPPEL FOND ROYAL CL ERDBEER mit dem Wasser

verriihren und die aufgeschlagene Sahne unter den
Fond heben.

Die Roulade gleichmaRig mit der Sahne einstreichen,
mit Schokospanen bestreuen und anschlieBend kihl
stellen.



Biskutkapsel

Bezeichnung:
Biskuitkapsel
Rezept fir 1 Kapsel a 60 x 40 cm Verarbeitungshinweise:
Die Zutaten der Masse aufschlagen, gleichmaBig
MELLA-GOLDEN-BISKUIT 1,000 kg auf ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen
Vollei 0,750 kg und backen.
Wasser 0,150 |
Gesamtgewicht 1,900 kg Backtemperatur:  ca. 190 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten
Aufschlagzeit: 5~ 10 Minuten (Kerntemperatur: 94 °C)

Litergewicht: 0,320 - 0,360 kg/!
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