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Emulsifier - improver in paste !

Emulgator - Backmittel in Paste !

Dmyaveamop-yayumiumens 6 nacme !

MONOKWAL §

MONOKWAL S smoothens the texture, whippens and increases the volume of a ready product. Besides it stabilizes the batter
before and during baking in a way that prevents the whipped dough from losing its volume.

Should MONOKWAL S is added to traditional recipe (without any emulsifier) then the amount of eggs should be necessarily
reduced from the amount given in the recipe of approx. 10% (from 5% - 10% amount of eggs, depending on a kind of cake) and
the amount of water equal to the amount of weight of removed eggs should be added.

If we want to use MONOKWAL S in order to replace other emulsifier in a given recipe, then in most cases often the amount of
MONOKWAL S should be decreased in relation to the emulsifier of about 10 % (due to bigger power of MONOKWAL S ).

Cake with MONOKWAL S can be prepared in a single-phase method e.g. all components should be put into the pot at the same
time and mixed at high speed with whipping batter for approx. 3,5 - 7 minutes, and if technology assumes using pre-mixer, it
should be mixed/whipped possibly short (approx. 30 seconds), before it will be put into turbo-mixer. Time of mixing/whipping
should be extended or shortened and adjusted carefully your own needs e.g. expected “softness” of cake, which should be me-
asured as follows.

The time of whipping cake is a crucial matter as it makes cake denser or softer. To determine the suitable time of whipping the
batter the calculation of specific gravity of whipped batter is heplful. It is easy to determine through weighting out and establi-
shing the nett weight of 1 litre of batter. Our suggestion it to adjust time of mixing — whipping that 1 litre of batter for sponge
should weight approx. 500-600 g, for Swiss roll — approx.700 g, for muffins — approx. 800 g, for pound cakes — approx. 900 g.
Higher weight from required means that time of whipping was too short, but lower weight from required means too whipped
batter.

To increase the stability and softness of creams / fats adding

only 0,5% of MONOKWAL S may be sufficient.
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MONOKWAL §

Gleicht die Struktur des Fertigproduktes aus, beliiftet und vergréert das Volumen. AuBerdem stabilisiert den rohen Teig so, dass so-
wohl vor, als auch nach dem Backen beliiftete Masse an gewonnenem Volumen nicht verliert.

Wenn zu dem traditionellem Rezept (ohne Emulgator) werden wir MONOKWALS zugeben, soll Eiermenge in dem Rezept um etwa 10%
(Abhdngig von dem Rezept 5%-10% Eiermenge)verringert werden und gewichtmaBige Menge des Wassers, das entfernte Eier ersetzt,
zugeben.

Wenn wir MONOKWAL S als Ersatz fiir anderen Emulgator in gegebenem Rezept benutzen, soll die Menge von MONOKWAL S in Verhalt-
nis zu vorigem Emulgator um etwa 10% wegen grof3erer Starke von MONOKWAL S gesenkt werden.

Der Teig mit MONOKWAL S kann mit Einphasenmethode vorbereitet werden, das heif3t, dass alle Zutaten gleichzeitig in einen Kessel
gegeben und auf héchsten Umdrehungen den Teig beliiftend ber etwa 3,5-7 Minuten gemischt werden. Falls die Technologie An-
wendung Pre-Mixer annimmt, soll der Teig mdglichst kurz (ca. 30 Sekunden) gemischt/geschlagen werden, bevor er in Turbo-Mixer
gegeben wird. Die Zeit der Belliftung/ des Schlagens kann verlangert, oder verkiirzt und genau zu eigenen Bediirfnissen, also zu der
erwarteten ,Teigleichtigkeit’, die unter wie nachfolgend gemessen wird, angepasst werden.

Belliftungszeit ist sehr wichtig, weil von dieser Zeit abhangig ist, ob der Teig mehr fest, oder locker wird. Um die richtige Beliiftungszeit
zu bestimmen, ist Berechnung des spezifischen Teiggewichtes von beliiftetem, rohem Teig. Es ist leicht durch Abwiegen und Bestim-
mung des Nettogewichtes von 1 Liter rohen Teiges festzustellen. Wir empfehlen die Misch- oder Beliiftungszeit so anzupassen, dass 1
Liter rohen Teiges fiir Biskuits etwa 500-600g, fiir Rouladen etwa 700g, fir Muffins etwa 800g, und fiir Napfkuchen etwa 900g wiegen
wiirde. Hoheres gewicht bedeutet, dass die Beliiftungszeit zu kurz war, und zu niedriges Gewicht weist iberschiissige Beliiftung auf.

Um Stabilitat und Lockerheit von Cremen/Fetten zu erhéhen ist manchmal schon der Zusatz von lediglich 0,5% MONOKWLA S ausre-
ichend.

BbIPOBHAET CTPYKTYPY, IPUAACT BO3AYLIHOCTb U YBEANYUT 06bEM FOTOBOFO NPoAyKTa. Kpome Toro, ctabunusmpyet cbipoe TeCTo Takum
06pa3zom, UTobbl 10 1 BO BPeMA BbINEYKU Macca He TepsAna CBOel BO3AYLIHOCTU.

Ecnu K TpaguumoHHOMy peuenTy (6e3 Kakoro-nnbo smynbratopa) fobasnts MOHOKBAJIb S HeobxoAMMO OTHATb 13 peLienTa Anua, B
Konmyectse npumepHo 10% (5% - 10% AL, B 3aBUCUMMOCTM OT TecTa) 1 06aBUTb TaKol e BeC BOAbl, 3aMeHSAA yaaneHHble AnLa.

Ecnu Bbl xotute ncnonbzosatb MOHOKBAJIb S ¢ Lienbio 3ameHbl 4pyroro asmynbratopa B peLenTe, Kak NPaBuio, Hy>KHO CHU3UTb YPOBEHb
MOHOKBAJIb S no oTHOwWeHUN K NpeablayLieMy 3Mynbratopy, Ha okono 10% (B cBA3M ¢ 6onbluon cunow genctaua MOHOKBAJID S).

Tecto c MOHOKBA/JTb S MOXXHO NpUroTOBMTb B OIHOW dpa3e, To eCTb BCe UHIPeAneHTbl clielyeT 6poCTb O4HOBPEMEHHO B KOTEN U MeLlaTb
Ha caMoli BbICOKOW CKOPOCTU NpraaBas BO3AYLIHOCTY TECTY NPUMEPHO 3,5 - 7 MUHYT, @ eCNY TEXHOOr WA NpeAnoaraeT UCMosb30BaHve
npeaBapuTeNIbHOrO MMKCEPa, TO CIeAyeT MO BO3MOMXKHOCTM MEHbLLE MO BPEMEHY CMeLWwnBaTh / B361BaTb TecTo (MpumepHo 30 cekyHa),
npexae Yem oH nonaget B Typbommkcep. Bpems B361BaHMA / aspaLi MOXHO YBENNUYUTb UK COKPATUTb U NPUCNOCOOUTb €ro IMEHHO
K COBCTBEHHbBIM HY>Kf1aM, TO €CTb K OXKMAAEMON «1IerkoCTU» TeCTa, KOTOPOE M3MEPAETCS, Kak MPeACcTaB/IeHO HIkKe.

Bpems aspauuu Tecta ABNAETCA OYEHb BaXKHbIM BOMPOCOM, MOCKOMbKY OT 3TOF0 3aBUCKUT, byaeT nu Tecto 6onee «36UTbIM», Unn 6onee
nywunctoiM. MNpn onpepgeneHun NoaxofAwero BpeMeHn AnA NpuhaHna TecTy COOTBETCTBYIOWEN BO3AYLIHOCTM MoMoraeT pacuer
Beca NOpMUCTOro CbIPOro TecTa. TO NIerko onpefennTb NyTeMm B3BeLUMBaHUA U ONpeAeneHna Maccbl HeTTo 1 nuTpa cbiporo TecTta. Mbl
pekoMeHAyeM NPUCNocobuTb BpeMs NepemeLliBaHUA-a3paLmm, Tak 4tobbl 1 IMTP Cbiporo TecTa Ansa 6UCKBUTOB BeCcuo okoso 500-600
r, Ans pyneTos — okono 700 r, ana KekcoB - okono 800 r, ana 6abok - okono 900 r. Bec Bblwwe, YeM Npegnonaranca 03Havaert, YTo Bpems
aspauum 6bI10 CANLLKOM KOPOTKIMM, @ BEC MEHbLUE, YeM MIAHUPOBANOCh, YKa3blBaeT Ha Ype3MepHYIo aspaLuio TecTa.

s NOBbILEHUA YCTONYMBOCTM, @ TaKXKe BO3AYLUIHOCTY KPEMOB / KMPOB MHOTAa AOCTaTOYHO fo06aBuUTb Bcero fo 0,5% MOHOKBAJID S.
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