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Pouzdan partner u razvoju




Nouvad
generacijd
masnoca

Ukoliko viSe od treéine recepture Cini

masnoca, odabir one odgovarajude je kljucan.
Mimetic Primeur 32 je nova generacija masnoca s ol Si

za laminaciju, koja gotovom proizvodu daje Licelo testo
v savrSenu hrskavost i razlistavanje
v/intenzivan ukus

v’ odli¢nu topivost

I ne samo to!

Mimetic ima odli¢nu plasti¢nost
i obezbeduje sigurnost u radu.

(W) Ulessno () Tednostarno @) Tedinstrens

Odgovor na zahteve potrosaca
v Zdravo v Sveze v/ Ukusno

IstraZivanja pokazuju da pri odabiru pekarskih proizvoda,
potrosaci Zele zdrav, svez i ukusan proizvod. Mimetic vam
omogucava kreiranje prozvoda koji kombinuju intenzivan
ukus, izuzetnu svezinu i nutritivne prednosti.




Kroasan

SASTOJCI METOD RADA
PSeni¢no brasno 100% MesSenje .
. A 5+5min
Easy croissant 15% (spiralni mikser)
Kvasac +4% Temperatura testa 24°C maksimalno
Mimetic Primeur 32 0 2 X 3 paodmor 10-15 min u
(% na kolic¢inu testa) B0 e frizideru 1 x 3 pa ponovo odmor
Laminiranje . -
Voda +50% 10-15 min u friZzideru finalno

Savet

Kao punjenje za kroasane mogu se

koristiti Cremfil proizvodi.

Preporuka je naneti i Sunset Glaze,
kako bi se dobio proizvod sjajnije i

lepse kore.

laminiranje 3-4mm za kroasane

Pravljenje

Isedi trouglove 11 x 22
ili 10 x 20 cm i motati kroasane

Finalna fermentacija

Oko 60 min na 35°C iRV 80%

Tip peci

Konvekciona pec (duvaljka)

Temperatura peCenja

180°C

Svel

da, na pocetku

Vreme pecenja

0ko 15-16 min

Dekoracija

Pre pecCenja, kroasane premazati
Sunset Glaze-om
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