QimiQ Classic

Urlin

Uygulama

Nasil kullanilir

Nutrition facts
and contents

QimiQ Classic.
Soguk tuzlu ve tath yemeklerde kullaniimak igin tasarlanmistir.

g!o‘&\”'o\‘ﬁ

%15 yag iceren tek guvenli dogal sit kremasi.

imi©. = 1 imi©.
qu\n.‘: :QE:B“” = g

- { —~
Kochen, Backen & lp sisBe Kiche '*-\p
Verteinern == : E

QimiQ Classic dogal veya vanilya lezzetlerinde mevcuttur.
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QimiQ Classic stabil kivam gerektiren soguk-uglu uriinlerde kullanilir: ezmeler, soslar,
dipler, sert dolgular ve yumurtasiz mayonez.

QimiQ Classic tatladirici olarak kullanilir.

QimiQ Classic hacim Uretmek i¢in ¢irpilamaz

QimiQ Classic firinda istikrarl

QimiQ Classic en iyi oda sicakliginda kullanilir (20°C - 25°C). Sogutulmus olarak
kullanildiginda, yalnizca tamamen plrtizsiz hale gelene kadar biraz daha uzun ¢irpin.

* QimiQ Classic’i purtzsiz hale getirmek icin el ¢cirpma teli veya mikser / kesici kullanin
e  Tarifdeki malzemeyi ekleyin
e Sogutun

QimiQ Classic 12 aya kadar ev ortaminda ve agilmamis olarak saklanabilir. Agildiktan sonra,
QimiQ buzdolabinda saklanmali ve 3-4 glin iginde tuketilmelidir.

QimiQ Classic %99 Yari Siit&Yari Krema (%15 yag) ve %1 en kaliteli jelatinden olusur.

QimiQ Classic gergek bir st Griini krema (deklare edilmesi gereken higbir maddeler/ katki
maddeleri icermiyor) ve glutensiz.

QimiQ Classic Vanilla %93 YarnSut &Yari Krema (%16,2 yag), seker, jelatin, nisasta, vanilya
esansi, tatlandirici, beta karotenle renklendirmeyi icermektedir.

QimiQ Classic urunleri basta ylksek kaliteli protein, kalsiyum ve fosfor olmak tizere sitin
sagladigi tum faydalari icermektedir ve bu nedenle saglikli bir beslenme igin dnemli bir katki
sunar.

Ortalama beslenme : QimiQ Classic QimiQ Classic
degerleri Original Vanilla

Enerji 707 kJ /169 kcal 770 kJ/184 kcal

Yag 15,09 15,09
...bunlardan 10,3 g 10,3 g
doymus yag

asitleri

Karbonhidratlar 4049 8,2¢




Seker 409 7849

Protein 459 419
Tuz 0,14 g 0,14 ¢
Avantajlar
Stabilizasyon Kismen veya tamamen jelatinin yerine gecer.
lyi Stabilite.
Derin dondurucu sabit ug Grlinler mimkuin.
Cabuk ve kolay hazirlama, nihai tiriinlerdeki tutarh kalite.
Sivilar baglar Hicbir ayrilma ya da kaymak tutma olmaz.
ve yag ile Nem gegcisi olmaz — sandvigler taze ve kuru kalir.
emiilsiyon Doyurucu gidalarin rengi bozulmaz
yapar Salata soslari ayrigmaz ve salatayla daha iyi butiinlegir.
Uzun émiirli milkemmel stabilite.
Bilesenlerin Eklenen bilesenlerin tadini gizlemek yerine artiran, ayni zamanda pahali ve / veya
tadini artinir yagl maddelerin (6rn. somon, yermantari yagi, istakoz) azaltiimasini saglayan tek
lezzet tasiyici.
Maliyeti diigurir.
Asit ve alkol ince, kompakt yapisi ve 6zel patentli iretim siirecinden kaynaklanan siit proteinini
sabit benzersiz korumasi sayesinde, asit ve alkoll sabittir ve (siit) kesilmeye yol agmaz.
Yuksek asitli meyve eklenmesi bile miimkindur.
Mitkemmel stabilite
Fat reduction Lezzeti tam olarak korurken, geleneksel kaymaktan %58 daha az yag icerir.

QimiQ Classic kismen veya tamamen; krema, tereyagi ve yag gibi yagh
maddelerin yerine gegebilir.
Daha az yag, daha az kolesterol.



QimiQ Classic ile kullanim kolaylig1 ve zaman tasarrufu

Fransiz Usulu Salata Sosu — QimiQ Classic’le geleneksel sekilde yapilan

QimiQ Classic ile Hazirlama Geleneksel Hazirlama

2dak QimiQ Classic, yag ve
diger malzemeleri el
blenderi ile iyice
karisgtirin.

4 dak Yumurta ve yagi
birlikte yavas yavas
karistirin.

ldak Sosu salataya dokin. 2dak Sivi ve tad verici
malzemeleri

ekleyin.

1dak Sosu salataya

dokun.
3dak Toplam hazirlik suresi 7 dak Toplam hazirhk
siiresi
Avantajlar Olasi Sorunlar
» Kolay hazirlama « Maddelerin birbirinden
* Baglanmasi i¢in yumurtaya ayrilmasi
gerek yok « Daha uzun hazirlama

» Maddelerin ayrilmasi olmuyor suresi
e Daha uzun raf 6mri (1 hafta)
« [stikrarli kalite
* Eklenen maddelerin
lezzetlerinin artmasi



Uygulamalar

QimiQ Classic ile yapilan uygulamalarin parga cizelgesi
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Ezme

QimiQ Classic’i plriizsuz oluncaya kadar ¢irpin. Diger malzemeleri (krem
peynir, eksi krema vb) birbiri ardindan ekleyin. Cesnileri ekleyin (sebzeler,
otlar, baharatlar vb).

Ornekler: Pumpernickel Ekmek iizerine Red Pepper Spread (Kirmizi Biber
Ezmesi) sirmek

Avantajlar

» Nem gegisini onler: ekmek, rollar ve sandviglerin daha uzun siire taze ve
kuru kalir

o Kabuk olusumunu azaltir, daha uzun sunum sdreleri saglar
» Yag baglayici, sabit asit ve (sit) kesilme olmaz
» Eklenen maddelerin lezzetini artirir

Salata Sosu

Pirtzsiz oluncaya kadar tim malzemeyi karistirin
Ornekler: Yogurtlu Sos

Avantajlar

« Eklenen maddeler ayrilmaz

» Yag baglayici, sabit asitli ve kesilme olmaz

* QimiQ ile yapilan soslar salataya daha iyi bitinlesir
« On-liretim miimkiin

« Mikrobiyolojik sorunlar yok (5’in altinda pH)

Dip Sos

QimiQ Classic'i purtizsiiz oluncaya kadar ¢irpin. Diger malzemeleri
(mayonez, krem peynir, yogurt, eksi krema vb) birbiri ardindan ekleyin.
Cesnileri ekleyin (sebze piresi, otlar, baharatlar, sarimsak vb).

Ornekler: Remoulade Dip
Avantajlar
» Eklenen maddeler ayrilmaz

» Yag baglayici, sabit asitli ve (sit) kesilme olmaz
o Kabuk olusumunu azaltir, daha uzun sunum streleri saglar

Siisleme Kremasi

QimiQ Classic’i plriizsiiz oluncaya kadar ¢irpin. Kremayi ekleyin ve arzu
edilen hacme ulasincaya kadar orta devirde girparak karistirin. Gerektigi
kadar lezzetlendirici (seker, vanilya sekeri vb) ekleyin.

Ornekler: Black Forest Gateaux (Forét Noire pasta) icin Siisleme
Kremasi

Avantajlarn

o lyi & uzun émiirlii stabilite
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o Kabuk olusumunu azaltir
e Tamamen jelatin yerine gegebilir

Kati Dolgular

QimiQ Classic'i puriizsiiz oluncaya kadar ¢irpin, diger malzemeleri (krem
peynir, krema) ekleyin. Gerektigi kadar lezzetlendirici (seker, meyve,
sebze, baharat vb) ekleyin.

Examples: Milfoy
Avantajlari

o lyi & uzun émirli stabilite, tamamen ya da kismen jelatin yerine gegebilir
» Nem gegisini 6nler — kek tabanlari daha uzun sire taze ve kuru kalir



QimiQ Classic’i uygulamanin en iyi yolu

Gerekli Aletler

o 2 kiguk kase

o 2elgirpma teli

e 1 buylk ve 1 kiiglik bicak
e 1 kulguk kesme tahtasi

e 1 QimiQ spatula

o plastik kasik

o lastik eldiven

Malzemeler

e 1kg QimiQ Classic

e 1 kiguk konserve kutusu zeytinyagh ton baligi
e 1 kirmizi biber

e maydanoz, kornison tursusu, hardal
o 1Kg seker, 1 paket sekerli vanilin

o 3 dilim tost ekmegi

« baharat, otlar

e 11 krema (36% yagl)

o 1 kuguk kase sirke

e 1 kuguk kase limon suyu

¢ 1 pandispanya tabani

« 1 bardak gilek marmelati

o taze gilek

e 0.5 kg seker, vanilya sekeri




1 QimiQ Classic asit ve alkol stabilitesi

Uygulama Etki

200 g (yaklasik 2 kg
pkt.) sogutulmamis
QimiQ Classic, sirke,
limon suyu.

QimiQ Classic'i
purtizsuz oluncaya
kadar ¢irpin.

Yaklasik 80 ml (3 gcorba  Karigim kesilmis
kasigi) limon suyu gorundr.

ekleyin ve hafifce

karigtirin.

Yaklasik 80 ml (3 gorba
kasigi) sirke ekleyin ve

hafifce karistirin.
Tamamen purtzsiz Karigim tekrar purizsiz
oluncaya kadar ve homojen hale gelir.

¢irpmaya devam edin.

Miisterinin tadina Musteri, ylksek asit
bakmasina izin verin. iceriginin tadini
alabiliyor!

Miisteriye soylenecek

Diger bilesenler ilave
edilmeden 6nce QimiQ
Classic’in purizsiz
oluncaya kadar
cirpilmasi gerekir.
Amacg jelatini aktif hale
getirmek ve topak
olusmasini
engellemektir.

Karisim kesilmig
gOrunir, kremanin
yuksek asitli Grtinlerle
birlestiriimesiyle ortaya
¢lkan normal bir
sonugtur.

Asit (pH degeri en az
45 ise) ilavesi
yapilinca krema her
zaman kesilir.

ince, kompakt yapisi ve
st proteinini benzersiz
korumasi sayesinde
QimiQ Classic, asidi
tamamen baglanmasini
saglar.

Carkifelek (passion
fruit) meyve puresi bile
eklemek mimkin.
Sogut ve sonra
musteriye stabiliteyi
sun. Eklenen
maddelerin ayriimasi
s6z konusu degil.



»,Nem bariyeri” olarak 2 QimiQ Classic

Uygulama Etki

80 g (2 corba kasig1)
purtizsuz olarak
cirpiimis QimiQ
Classic’i, 20 g (1/2 gay
kasigr) hardalla
karistirin. Tuz ve
karabiber ekin.

QimiQ harcini, bir dilim  QimiQ Classic katilagir.
ekmegin lzerine,

tamamen kaplayacak

sekilde esit olarak

sirlin. Cok kisa bir slire

buzdolabinda

sogumaya birakin

(yaklasik 5 dakika).

Musterinin 6nlinde, Su, ylzeyden akip
ekmek dilimi tizerine gider.

yaklasik 250 ml soguk

su dokun.

Musterinin 6niinde Ekmek diliminin igi
ekmek diliminin yarisini  kurudur.

kesin.

Musteriye kesilmig
kenari gosterin.

Musteriye sdylenecek

QimiQ Classic, tereyag,
krem peynir ile Wasabi
gibi bagka
malzemelerle
karistirilabilir.

Sogutulmus QimiQ
Classic’'in saglam
yapisi, sivilara karsi
mukemmel bir bariyer
olusturur.

Ekmek daha uzun sire
taze ve kuru kalir.

QimiQ Classic nem
goéguniu ve ekmegin
iIslanmasini dnler.

Ayni etki, QimiQ
Classic ile yapilan
sandvi¢ dolgular
kullanilarak da
saglanabilir.

Higbir nem gegcisi yok.
Ekmek, taze ve kuru
kalir.



Uygulama Etki

Ton Baligi Ezmesi igin
Malzemeler:
1 konserve kutusu
zeytinyagdh ton baligi
1 yemek kasigi QimiQ
Klasik
1 yemek kasigi kirmizi
biber, kiip kip dogranmis
2 yemek kasigi
Maydanoz, kiyilmis
1 yemek kasigi tursu
kornison, kiip dogranmis
Y5 gay kasigl Tuz ve
karabiber
Ton bahginin yagi

QimiQ Classic yag ile
QimiQ Classic’i puriisiz  emdlsiyon yapar.
oluncaya kadar girpin.
Harg tamamen
bitiinlesinceye kadar
Ton baligi yagini, yavas
yavas yedirerek
ekleyin.

Kalan malzemeleri istikrarli kivam

ekleyin ve iyice
karistirin.

Karistirin ve ulasilan
krema kivamini
gosterin.

Karisimi bir dilim Ekmek kuru kalir.

ekmek Uzerine surdn.

Kenarlarini kesin.
Sandvigi esit iki
pargaya ikiye bollp,
plastik folyo ile sarin.

3 QimiQ Classic yag ile emulsiyon yapar ve tadi artirir

MuUsteriye sdylenecek

QimiQ Classic
yumurta kullanmadan
yag ile emiilsiyon
yapar.

Fiyat avantaji, ton
baligi yagindan higbir
israf olmaz.

Ayni zamanda, eklenen
malzemelerin tadini
artirir!

Ton harcinda istikrarli
bir kivam mevcuttur.
QimiQ Classic ilave
edilen bilesenlerin
lezzetini artirir ve nem
gegcisini

engeller.

On hazirhgi kolaydir.

QimiQ ezmeleri de bir
nem bariyeri olarak
gorev yapar.

Havayollari catering
icin klasik bir sandvig
varyasyonu, érnegin
Sogutulmus olarak
yaklasik 2-3 giin
saklanabilir.



Gece boyunca serin bir
yerde tutun.

Uygulama

Yaklasik. 200 gr (yak.
Ya kg pkt.) QimiQ
Classic, sogutulmamis
2 yemek kasigi cilek
regeli

Bir tutam vanilin
Sponge kek tabani
Taze cilek

QimiQ Classic’i
purizsuz oluncaya dek

girpin.

Cilek receli ve vanilini
ekleyip iyice karigtirin.

Karigimi sponge taban
Uizerine surdn.

Uzerine cilekleri
yerlestirin.

Etki

Pirizsuz homojen
kutle.

Karigimi stirmek
kolaydir.

Ekmek ile ayni etki.

Sponge taban kuru
kalir.

Ertesi gun tadilmasina
izin verin. Musteri
ekmegin, taze ve kuru
kaldigini gérecektir.

4 QimiQ Classic — kek ve pasta tabanlari taze ve kuru kalir

Musteriye sdylenecek

Karisim, soguk ve kati
hale gelirse, yine
plrlizsiiz olana kadar
cirpin.

Kek ve pastalar igin
neme karsi miikemmel
bir bariyer.

Kalite kaybi olmadan
uzun sunum suresi.



Uygulama

Pirizsuz oluncaya
dek 150 g (5 ¢orba
kasid1) (toplam tarifin
%30’u) QimiQ
Classic’i girpin.
Kaseyi siyirmak icin
QimiQ spatula
kulllanin.

500 ml (% pkt.)
(Toplam tarifin % 70)
krem santi ekleyin.
Orta devirde yavas
yavas cirparak
karistirin.

Gerekiyorsa seker
ilave edin ve istenen
kivama gelinceye
kadar ¢irpmaya
devam edin.

Kremayi bir sikkma
torbasina doldurun ve
sikarak gulceler
olusturun.

Etki

Tutarli krema.

Sikmasi kolay.

Glilgeler saglam ve

sabittir.

5 QimiQ Classic — susleme kremasinin stabilizasyonu

o |

Musteriye sdylenecek

Kabinin dibindeki
karigsimin iyice
bitlinlestiginden emin
olun.

Onemli: Ust hizda
cirpmayin!

Krema sikma
torbasiyla hemen
sikilabilir.

Uzun omdarld,
milkkemmel stabilite.



Ornek tarifler

Pumpernickel Ekmek lzerinde Kirmizi
Biber Ezmesi

Malzemeler (10 kigilik)

500 g Pumpernickel Ekmek
Ezme igin
250 g QimiQ Classic, oda sicakliginda QimiQ Classic’in Avantajlari
500 g Krem peynir, beyaz
1409 Tath kirmizi biber, konserve, suyu suzulmus, ince e Asiti sabit ve kesilmeve
dogranmis < y
) ugramaz
& say Kirmizi toz biber e Siviile baglanir - malzemelerde
asigi ] higcbir ayrilmaya yol agmaz
2 tutam Aci kirmizi biber ° Daha az yag ile yumugak krema
100 g Kornigon, ince dogranmis tadi
2 cay Frenksogani, ince dilimlenmis e ilave edilen bilesenlerin dogal
kasigi tadini artirir
Hazirlanigi

1. Ezme icin: QimiQ Classic’i pirlizsiiz oluncaya kadar ¢irpin.
2. Diger malzemeleri ekleyip iyice karigtirin.
3. Harci ekmek dilimleri Gzerine surup, servis yapin.



Yogurt Sosu

Malzemeler (1 Litrelik sos i¢gin)

125¢ QimiQ Classic
210 ml Aycicegi yagi
38049 Yogdurt (%10 yagh)
125m| Beyaz baIzarmk sirke QimiQ Classic’in Avantajlari
1 dékim Worcestershire sos
1 Dis sarimsak, kiyilmi
Tusz ve biber yimis e Asiti sabit ve kesilmeye ugramaz
e QimiQ ile yapilan soslar, salatayla daha iyi
batinlesir
e Hazirlanmasi hizli ve kolay
ipucu
e Balzamik sirke yerine beyaz sarap sirkesi
kullanilabilir
Hazirlanigi

1. Tum malzemeleri, plrizsiz bir kivama gelinceye kadar blenderde karistirin



Remoulade Dip Sos

Malzemeler (10 kigilik)

125g QimiQ Classic, oda sicakhginda
80¢g Mayonez (%80 yagh)
30¢g Sogan, ince kiyllmis
60 g Kornigon, ince dogranmis
15¢ Kapari, ince kiyilmig
15¢g Anglvez konserve (zeytinyadinda), suyu suzilmus, ince
kiyilmis
59 Tarhunotu hardal
109 Limon Suyu
10ml  Maydanoz
59 Frenkmaydanozu, ince dogranmis
59 Tarhunotu, ince dogranmis
Tuz ve biber
Hazirlanigi
1. QimiQ Classic'’i piriizsiiz oluncaya kadar ¢irpin.
2.

QimiQ Classic’in Avantajlari

Asiti sabit ve kesilmeye ugramaz
Sivi ile baglanir - malzemelerde

higbir ayrilimaya yol agmaz

Daha az yag ile yumusgak krema
tadi

Diger malzemeleri ekleyip iyice karistirin. Zevkinize gére baharat katin.



Black Forest Gateau igin susleme
kremasi

Malzemeler (12 kisilik, @ 26 cm ¢apinda)

Cikolatali Sponge taban

Siisleme kremasi igin

250 ¢g QimiQ Classic, oda sicakliginda
830ml  Krema %36 yagl

180g  Seker e Sisleme kremasi, seklini uzun sire

2 paket  Vanilin bozulmadan korur

Kirazh dolgu igin e Daha az yag igeren yumusak krema tadi
700 g Kiraz, konserve ve suyu stzilmis e Jelatin eklenmesi gerekmez

250 ml  Kiraz suyu

80¢g Seker

15¢ Misir unu / nisasta
Siislemek igin
150 g Traglanmis cikolata dilimleri

Hazirlanigi

1. Cikolatali sponge tabani hazirlayin ve firinda pisirdikten sonra sogumaya birakin.

2. Susleme kremasi icin: QimiQ Classic’i puruzsuz oluncaya dek ¢irpin. Kremsanti, seker ile vanilini ekleyin
ve hepsini orta devirde ¢irpin.

3. Kirazl dolgu igin: Kalin bir macun olusturmak tzere bir miktar kiraz suyu ile misir unu karistirin. Kalan
kiraz suyunu iyice kaynatin ve i¢ine misir unlu karisimi ekleyin ve yaklagik 5 dakika kadar kaynatin.
Dekorasyon i¢in 12 guzel gérinumli kirazi bir kenara ayirin. Ve kalan kirazlari, kaynatmis oldugunuz
kiraz suyunun icine ekleyin. Karistirdiktan sonra sogumasini bekleyin.

4. Cikolatal sponge tabani, yatay olarak 3 dilim halinde kesin. En alttaki dilimin Gzerine stisleme kremasi
surun ve ustline kirazl dolgunun yarisini yayin.

5. Bunun (stiine, ikinci sponge dilimini yerlestirin. Uzerine kalan siisleme kremasinin yarisini siiriin, tstiine
de kalan kiraz dolgusunu yayin.

6. En Uste, Gglincl sponge dilimini hafifce bastirarak yerlestirin. Pastanin istiine ve yanlarina kalan
susleme kremasini esit sekilde yayin. Kalan kremayi ise sikma torbasina doldurun ve sikarak pastanin
Ust kismini gulcelerle susleyin.

7. En az 4 saat kadar (tercihen gece boyunca) buzdolabinda sogutun.

8. Traslanmis gikolatanin 2/3’lyle pastanin kenarlarini siisleyin. Kalani pastanin ortasinda yerlestirin.
Ayirdi§iniz kirazlari, gulgelerin Gzerine yerlestirin.


http://www.qimiq.com/index.php?id=292&L=2&tx_wfqbe_pi1%5buid%5d=51

Vanilyali Krema Dilimleri
Malzemeler (10 kigilik)

540 g Milféy hamuru

Krema igin

1000g QimiQ Classic Vanilla, oda sicakhginda
160 g Seker

QimiQ Classic Vanilla’nin Avantajlari

500 Krema 36% yagli, ¢irpilmis
e Nem gegisine izin vermez, pismis hamur daha
uzun sure taze ve kuru kalir
e  Cabuk ve kolay hazirlama
e Daha az yag igeren yumusak krema tadi
Hazirlanigi

1. Kullanmadan 10 dak. dnce milféy hamurunu buzdolabindan ¢ikartin.

2. Onisitma igin firini (geleneksel firin) 210°C i1siya ayarlayin. iki Milféy hamurunu st (iste koyun.
Hamurlari agin, uglarini kesip duzeltin. Firin tepsisi icine yerlestirdiginiz yagli kagidin tzerine yayin ve
hamurlar iki esit pargcaya bélin, bir gatalla delin ve énceden isittiginiz firina koyun. Yaklagik 10 dakika
kadar pisirin. Ardindan sogumaya birakin.

QimiQ Classic Vanilla’yi purtizsiz oluncaya dek ¢irpin. Sekeri ekleyin ve kremaya karistirarak yedirin.
Milféy hamurunun yarisini vanilyali kremayla kaplayin ve tzerine ikinci pargay! yerlestirin. En az 4 saat
kadar (tercihen gece boyunca) buzdolabinda sogutun.

5. Servis yapmadan énce porsiyonlara ayirin.
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