[elchlin

SWITZERLAND

OSA

Felchlin's OSA-Fillungen - unvergleichliche Qualitét,
gebrauchsfertig, ausschliesslich natirliche Zutaten.

EIGENSCHAFTEN & QUALITAT

Felchlin's OSA-Fillungen sind die perfekte Basis flr lhre fruchtigen und bunten Kreationen. Sie erhalten
das Maximum an Geschmack mit minimalem Zeitaufwand.

Naturliche Rohstoffe bilden die Grundlage fur eine unvergleichliche und einmalige

Produktqualitat.

Ausschliesslich selektionierte und frisch geréstete Nisse werden in unserer Manufaktur
verarbeitet. Dies garantiert den besten Geschmack fiir alle Nussfullungen.
Naturliches Fruchtpulver und qualitativ hochstehende Ole sind entscheidende Rohstoffe fir

einen authentischen Geschmack.

Fligen Sie Couverture, Cacaobutter, Felchlin's Aromapasten, gerdstete Niisse, Gewiirze, Ole und
Essenzen bei - es gibt keine Grenzen bei den Applikationen.

ANWENDUNGEN & VORTEILE

Die gebrauchsfertigen OSA-Fillungen gewdhrleisten eine einfache und effiziente Anwendung in der
modernen Patisserie und Chocolaterie — dabei bleibt der hohe Qualitatsanspruch stets gewahrt. Der
wasserfreie Aufbau der Fillungen sichert eine lange Haltbarkeit des Endproduktes.

EINSATZ DER OSA-FULLUNGEN

VARIANTE |

OSA-Fiillung erwarmen 28° bis
maximal 30°C

ANWENDUNGEN

Fillen von Pralinés, Truffes
und Patisserie

Uberziehen von Petits Fours
Dressieren und Aromatisieren
Mischen mit Milch, Rahm und
anderen Rohstoffen
Hinzufligen von Schlagrahm,
Buttercréme, Mousse und

Topping

VARIANTE 2

OSA-Fiillung bei 22° bis maximal
24° C aufschlagen bis sie luftig ist

ANWENDUNGEN

Fillen von Teigschalen,
Pralinés, Truffes, Cakes und
Patisserie

Mischen mit Butter- oder
Vanillecreme

Dressieren auf lhre
Kreationen

MAX FELCHLIN AG
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VARIANTE 3

OSA-Fillung erwarmen bis
maximal 26° C und mit Couverture
mischen / aufschlagen

ANWENDUNGEN

Fullen von Pralinés, Konfekt,
Macarons, Cakes und
Patisserie

Dressieren auf lhre
Kreationen
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AROMATISIEREN SIE IHRE CREMEN & FULLUNGEN

OSA Fllung Basis Creme/

Felchlin Fiillung
Buttercreme

Zoosgg mit 800 g Buttercreme zusammen aufschlagen
Vanillecréme

208529 mit 720 g Vanillecreme zusammen glattrihren
Praliné-/Truffes-Fullung

é(;gg 700g Ganache unterziehen
OSA mit weisser Schokolade/Fruchttafel

éfS?Ag mit 750 g temperierter Couverture mischen
Milchfillung

7509 mit 250g Milch

OSA aufschlagen
Likérfillung - Likor 7% Vol.

5004 - 800g 20095009

OSA bei 28° - 30°C unterziehen
Alkoholfillung - Alkohol 40 %Vol.

80099009 Riohol 28

OSA bei 28° - 30°C unterziehen

AUFSCHLAGEN & DRESSIEREN

L —‘ OSA-Fillung bei 22° bis 24° C crémig schlagen
= und abflllen oder dressieren.

2509 OSA-Fullung auf
28° bis 30°C
erwdrmen und

7509 temperierte
weisse Couverture
dazugeben.

3

In einen Dressiersack
fullen.

Gleichmdssig in die
Giessform eindressieren
und abstehen lassen. Im
Kuhlschrank fur ca. 30
Minuten anziehen lassen,
danach ausformen.

MAX FELCHLIN AG
www.felchlin.com



