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ROYAL STEENSMA SOUPLESSE

Tippek & Trukkok Professzionalis
Felhasznalashoz

Utmutatd a Souplesse bevonatok alternativ felhasznaldsahoz
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ROYAL STEENSMA SOUPLESSE

A mai rohané vildgban a sokoldalusag elengedhetetlen.

A Royal Steensma Souplesse ezt a szemléletet testesiti meg, hiszen

a martogatas, permetezés és dntés alapvetd funkcidin tul kivaldan
alkalmas toltelékek, mazak és krémek elkészitésére is, mikdzben egyedi
elényoket és meglepd felhasznalasi lehetéségeket kindl.

Ez az Utmutatd bemutatja, hogyan segiti a Souplesse a kreativitast
és hatékonysagot, gyakorlati megolddsokat nydjtva a mindennapi
kihivasokhoz, mikdézben zokkenémentesen ndveli a kényelmet és a
funkcionalitast.

Tippek a Souplesse hasznalatahoz

Hasznalatra kész: A Souplesse kdzvetlenll a vodorbdl, barmilyen elékészités nélkil felhasznalhatd.

Konny kezelhet8ség: Az egyszerlibb adagolas érdekében helyezze a teljes vodrot 1-2 percre mikrohullamu stitébe
maximalis teljesitményen (legaldbb 500 W-on). A felpuhult termék kénnyebben kivehetd.

Megfelel6 melegités: Melegitse fel a Souplesse-t elészdr 50°C-ra az optimalis kristalyosodas érdekében, majd hagyja
lehdIni a kivant viszkozitasig. A legjobb eredmények eléréséhez 30-40°C k6zotti munkahémérsékletet ajanlunk.

Biztonsagos Ujramelegités: A Souplesse tobbszor is Ujramelegithetd anélkil, hogy minésége romlana.
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@ Alkalmazasi technikak

Sokoldalu felhasznalas: A Souplesse kivaléan alkalmas martogatdshoz, permetezéshez, ganache készitéséhez, tikdérmaz
|étrehozdsahoz vagy krémek izesitéséhez.

Fényesség fokozasa: Az alkalmazas utdn hltse le a terméket, hogy fokozza annak fényességét és tokéletesebb legyen a
megjelenése.

Receptkompatibilitas: A Souplesse a receptekben minimalis vagy semmilyen mddositassal helyettesitheti a csokoladét.

Zselatin hasznalata: A legjobb eredmény érdekében hasznaljon Sanatine-t (Dawn zselatin) a hagyomanyos zselatin helyett.
Csak a lehetd legkisebb mennyiséget alkalmazza, kevesebbet, mint amit a csokolddéreceptek altaldban megkovetelnek.

Krémes ganache aranyok: ezek az ardnyok biztositjak az egyenletes textlrat és a kivald eredményt
» N6vényi tejszinhez: 1:1 aranyban keverje Souplesse-szel
« Allati tejszinhez: 1,1:1 ardnyban keverje Souplesse-szel.
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Alkalmazasi receptek

1. Krémes toltelék
200 g Margarin
200 g Vaj
500 g RS Souplesse

2. Krémes ganache-szerti toltelék

1000 g RS Souplesse
3000 g Folyékony tejszin, cukrozatlan

3. Felvert ganache

300 g Folyékony tejszin
16 g Dawn Sanatine
300 g RS Souplesse
300 g Hideg, folyékony tejszin

4. izesitett tiikorzselé

500 g Tejszin

500 g RS Souplesse

200 g Dawn Decorgel Neutral
45 g Dawn Sanatine

5. Velvet spray
Olaj
RS Souplesse

6. Toltelék (Berlinerhez és Fankhoz)

1000 g Bekevert hideg cukraszkrém
1200 g RS Souplesse

7. Tejfolos maz (Fahéjas csigahoz és édes
zsemléhez)
300 g RS Souplesse
50 g Porcukor
450 g Tejfdl, meleg

8. Alkohollal késziilt habos krém

530 g Margarin
530 g Vaj
1060 g RS Souplesse Kavé izd
630 g Tojassargdja
125 g Alkohol
25 g Zselatin
1259 Viz
30 g Dawn Compound Mocha
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Verje fel az 6sszes hozzavaldt krémes allagura.

*A mennyiségek az elvart textura és iz alapjan
maédosithatok.

Keverje 6ssze a Souplesse-t és a tejszint 1:3aranyban.
Olvassza fel, keverje 6ssze, majdhUtse le egy éjszakan
at (legaldbb 8 érankeresztil), miel6tt felveri.

Forralja fel a 300 g tejszint majd adja hozza a
Sanatine-t. Keverje hozza a Souplesse-t és végul adja
hozza a hideg tejszint. Hltés utan felverheté krémet
kap.

Melegitse fel a Decorgelt 40°C-ra. Forralja fel a
tejszint, és adja hozza a Sanatine-t. Ontse hozza a
Souplesse-t, és keverje addig, amig a glazur fel nem
oldddik. Keverje ¢ssze a Decorgellel, és alacsony
sebességen turmixolja 6ssze. Hltse le.

Hasznalja 35°C-on.

Adjon korulbelll 10% olajat az olvasztott Souplesse-
hez, hogy kdnnyebb réteget kapjon. A Souplesse
felvitele utan ajanlott a terméket lehdteni, hogy
fokozza a fényességet.

Ha krémes, pudingszer( allagu tolteléket szeretne,
keverje 6ssze a hideg pudingkrémet (pl. Dawn
Kaltkreme 200, az alaprecept szerint elkészitve) a
RS Souplesse-szel (krémes, szlikség esetén enyhén
felmelegitve).

Oldja fel a Souplesse-t, és keverje dssze a porcukorral.
Melegitse fel a tejfolt, majd keverje hozza.

Verje habosra a vajat és a margarint egy
keverégépben. Verés kdzben adja hozza a
Souplesse-t, és dolgozza 6ssze habos krémmé. Adja
hozza a felvert tojassargajat, majd keverje dssze a
felmelegitett zselatinnal. Ontse hozza az alkoholt és a
Mocha aromapasztat, majd alaposan keverje dssze.
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Gyakori problémak és megoldasok

Nem megfelel6 melegités: A termék nem megfeleld felmelegitése rontja a texturat, ami gyengébb teljesitményt
eredményezhet.

Helytelen alkalmazas: Az alkalmazasi technikdk hibai gyenge fedést, repedezett fellletet vagy tulzottan folyds
végeredményt okozhatnak.

Tul sok zselatin: A tulzott mennyiségl zselatin hasznalata nemkivanatos, gumiszerd textirat eredményezhet.

Tul sok olaj: A tulzott olaj hozzaaddasa tul folyds fellletet hozhat Iétre, ami rontja a termék allagat és megjelenését.

ROYAL STEENSMA SOUPLESSE KINALAT

8.30005.715 RS SOUPLESSE LIMONCELLO SG TUB3KG [zesitett bevond 3 kg vodor 18 hénap
8.30006.715 RS SOUPLESSE NARANCS SG TUB3KG izesitett bevond 3 kg vodor 18 hénap
8.30007.715 RS SOUPLESSE EPER SG TUB3KG izesitett bevond 3 kg vodor 18 hénap
8.30010.715 RS SOUPLESSE AFONYA izU SG TUB3KG [zesitett bevond 3 kg vodor 18 hénap
8.30011.715 RS SOUPLESSE PISZTACIA [zU SG TUB3KG [zesitett bevond 3 kg vodor 18 hénap
8.30046.715 RS SOUPLESSE KARAMELL iZ( RSPO SG TUB3KG izesitett bevond 3 kg vodor 18 hénap
Royal £~ Steensma
BAKERY INGREDIENTS

BUDAPEST GYOR NYIREGYHAZA KESZTHELY SZOLNOK @ bekaskft.hu

1037 Budapest, 9028 Gyoér, 4400 Nyiregyhaza, 8360 Keszthely, 5000 Szolnok,

Bojtar utca 55-57. Fehérvari ut 78/b Tiszavasvari Ut 66. Kulsé Zsidi ut 6/b Thoksly at 108. 9 bekaskft

(1) 240 1129 (96) 410 080 - (96) 413 355  (42) 506 134 - (42) 342 449 (83) 200 141 (56) 200 093

budapest@bekaskft.hu gyor@bekaskft.hu nyiregyhaza@bekaskft.hu  keszthely@bekaskft.hu szolnok@bekaskft.nu . bekas.kft



