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Food Innovation for Good

Senzatia -
momen’rulwI

New York RoII‘s‘IF




Lasa-te inspirat de sezantia momentului
descoperind gusturi si texturi noil




New York Roll este un desert originar din
Statele Unite, mai precis din New York, a fost
initial numit The Supréme.

Este un produs cu textura unui croissant, ce
poate fi umplut cu crema si glazurat dupd
preferinte.

A fost o noud abordare, ce a luat amploare
pe retelele de socializare la nivel global
Infr-un fimp extrem de scurt.
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Lasa-te inspirat de sezantia momentului
descoperind gusturi si texturi noil

Mix pudra cu

aplicabilitate multipla
pentru obtinerea
produselor de
patiserie laminate (de
tip croissant / danish)

uratos

; Caracteristici:
Doza de utilizare 15%
Produs versatil, pretabil atat pentru congelate,
3 4 cat si pentru proces direct
I —— I Asigurd o textura specifica si un volum superior
produselor finite
Aport de savoare prin aroma de unt
Asigurd short-bite si extra prospetime
Beneficii:
Reducerea costului de productie
Aspect imbundtatit al produselor finite

Reliable partiters in imtowsr: : g > ‘ !
' ' O mai buna prelucrabilitate si stabilitate




Grasime premium
pentru laminare cu

maia din gréu, fard
uleiuri hidrogenate.

Caracteristici:

Cu continut 80% grasime este obtinut fara
emulsifiant

Este CL = zero adifivi, cu acelasi nivel de
calitate ca produsul de referintd (Mimetic 32 A)
Depozitare fara refrigerare

Produse de viennoiserie si foietaj cu etichetd
curata

Beneficii:

Gust premium
/ Prospetime indelungatd

NOoIL YNIWYT

7
Puratos

MIMETIC CL 324 _!?SPO 5G

LAMINATION

Grasime premium
pentru laminare cu
maia din grau, fard
uleiuri hidrogenate.

Caracteristici:

Stabilitate foarte bund la coacere
Stabilitate bunad la congelare - decongelare
Retetd usoard

Tdiere curatd

Beneficii:

Gust placut de vanilie

Aspect atractiv al produselor finite
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New York Roll
Cheese &
Lemon

(cilindrica). Asa ca le oprim crestereq, prin acoperirea cu hartie de copt,

‘/ TlPS New York Rolls trebuie sa fie forfate sa creascad in forma doritd de noi
&TRIKS peste care punem o altd tava.




Ingrediente

Blat g
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGind 480 100 1000 2000
Apd 50 500 1000
Zahdar 10 100 200
Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100 i
Drojdie 5 50 100 puratos
Easy Croissant 15 150 300
Total aluat 1850 3700
Cantitate aluat\bucata 75
Margarind laminare g
Mimetic CL32A RSPO SG
La 1 kg aluat 250
| ) NYR Cheese&Lemon
Umpluturd / Insertie g s~
Puraser Cheese 1000 De“ CITFOI’]
Deli Citron 200
Suc de lamdie stors 50

Decor

Crema de Iamdie, gata de utilizat
. Gata de utilizat ca umpluturd sau decor
g in produse de patiserie si ciocolaterie sau

Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 poate fi parte a unui produs mai deosebit
Paloma Ovablanca 500 . Stabild la coacere

Zahar pudrd 500 . Gust intens de Iamaie

Apd 500 . Se recomanda atat pentru produse proas-

Metoda de lucru

Framantare
Framd&ntare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

pete cat si pentru produse cu termen de
valabilitate de cateva luni.

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute In congelator (-18°) in folie de polipropilend.

Cantitatea de Mimetic frebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucdatii de aluat intins in formda dreptunghiulard se asaza placa de grasime.
Capetele aluatului se impaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pand la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rofind de
fiecare data aluatul cu 90° in jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se infinde blocul de aluat intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm si Iatimea de 40 cm.

Se taie bucdti cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
ndaltime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Se amestecda Puraser Cheese, Deli Citron cu sucul de Iamdéie p&nd
obtinem o crema omogend. Crema obtinutd se injecteazd in rulouri.

Dupd coacere (pe produsul cald) se aplica prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go. Parii
egale din Ploma Ovablanca, zahdr pudrd si apd (1:1:1)se spumeazd pdnd obtinem o bezeq,
apoi se aplica pe New York Rolls, astfel incat sa obtinem valuri de bezea. Se flambeazd cu
lampa.
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New York Roll
Chocolate
& Cherry

(cilindricd). Asa ca le oprim crestereaq, prin acoperirea cu hartie de copt,

‘/ TlPS New York Rolls trebuie sa fie forfate sa creascad in forma doritd de noi
&TRIKS peste care punem o alta tava.




Ingrediente

Blat 9
Aluat % g Cantitatea dorita/g
Faina 480 100 1000 2000
Apd 50 500 1000
Zahar 10 100 200 5 — &¥
Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100 £ e
Drojdie 5 50 100 “-..____Pl.ll'alﬂﬂ______.ﬂ
Easy Croissant 15 150 300 3 -
Total aluat 1850 3700 F
Cantitate aluat\bucata 75
Margarind laminare g ol
Mimetic CL32A RSPO SG
La 1 kg aluat 250
Mousse Dark Chocolate Insertie g
Festipak 250
Belcolade Selection Noir CT 2460
Festipak semi-spumat. 250 Umpluturd gata de utilizat cu bucdti de

. cirese atent selectionate
Insertie g . 60% continut fruct (fructe intregi)
Topfil Cherry 65%. 1000 . Stabilitate medie la coacere

. Stabilitate mare la congelare-decongelare

Decor g L Fard colorani critcial
Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 . Vadlabilitate de cateva luni.
Carat Decorcrem Dark 3000
Fulgi de ciocolatd neagra. 1000

Metoda de lucru

Framdantare
Framantare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finald
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilend.

Cantitatea de Mimetic trebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in formd dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impdaturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rotind de
fiecare datd aluatul cu 90°in jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat intr-o foadie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm silatimea de 40 cm.

Se taie bucdati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cmsi
indltime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/-18 minute

Mousse Dark Chocolate - Se aduce la punctul de fierbere Festipak, apoi se toarnd peste cio-
colatd. Cand compozitia ajunge la 320C se incorporeazd Festipak semi-batutd. Se injecteazd
cantitati egale de Mousse Dark Chocolate si Topfil Cherry 65%.

Dupd coacere (pe produsul cald) se aplica prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem Dark, se incdlzeste ca sa devind fluid, dupd care se infroduce ruloul cu
partea superioard in Carat Decorcrem Dark, peste care se asazd decorul de fulgi de
ciocolatd neagra.
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New York Roll
Apple &
Cinnamon

(cilindrica). Asa ca le oprim crestereq, prin acoperirea cu hartie de copt,

‘/ Tl PS New York Rolls trebuie sa fie forfate sa creascad in forma doritd de noi
&TRIKS peste care punem o altd tava.




Ingrediente

Blat g
Aluat % g Cantitatea dorita/g
FGind 480 100 1000 2000
Apd 50 500 1000
Zahdar 10 100 200
Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100
Drojdie 5 50 100
Easy Croissant 15 150 300
Total aluat 1850 3700
Cantitate aluat\bucata 75
Margarind laminare g
Mimetic CL32A RSPO SG
La 1 kg aluat 250 .
NYR Apple & Cinnamon
Crema diplomat Insertie g
Cremyco 220 Topfil Apple 60%
Lapte rece 3,5% grasime 1000
Insertie g Umpluturd gata de utilizat cu bucdti de
: mere atent selectionate
Topfil Apple 60%. 1000 «  60% confinut fruct (bucdti calibrate)
Scortisoard 10 . Stabilitate medie la coacere
. Stabilitate mare la congelare-decongelare
Decor g . Fara arome artificiale
Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 , \F/gqgé:iﬁlgfrgrggocrg@\?oh luni.
Carat Decorcrem White 3000
Anason 100
Scortisoard 10
Mar 500

Metoda de lucru

Framantare
Frdmantare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finala
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilend.

Cantitatea de Mimetic trebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucdatii de aluat intins in formd dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impadturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rotind de
fiecare datd aluatul cu 90°in jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm si Iatimea de 40 cm.

Se taie bucdti cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cm si
indltime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/-18 minute

Crema diplomat - Cremyco (1 litru lapte la 350 grame de Cremyco), se spumeazd pdnd obti-
nem o cremd omogend. Se adaugd 10g scortisoard in Topfil Apple 60% si se amestecd pdnd
laincorporarea uniforma. Se injecteazd cantitati egale de crema diplomat si Topfil Apple 60%.

Dupd coacere, pe produsul cald, se aplicd prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem White, se incdlzeste ca sa devind fluid, dupd care se intfroduce ruloul cu
partea superioard in Carat Decorcrem White, peste care se pudreaza scortisoard. La centru,
in zona de injectare, se asazd un evantai din mar si o floare de anason.
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New York Roll
Hazelnuts

(cilindricd). Asa ca le oprim crestereq, prin acoperirea cu hartie de copt,

( Tl PS New York Rolls trebuie sa fie forfate sa creascad in forma doritd de noi
&TRIKS peste care punem o altd tava.



Ingrediente

Blat g
Aluat % g Cantitatea doritd/g
FGin& 480 100 1000 2000
Apd 50 500 1000 L ;
Zahar 10 100 200 L PaTiFRAnce
Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100 £
Drojdie 5 50 100 L
Easy Croissant 15 150 300 E
Total aluat 1850 3700 i
Cantitate aluat\bucata 75 b=
Margarind laminare g
Mimetic CL32A RSPO SG
La 1 kg aluat 250 .
NYR Pistache:
Crema diplomat Insertie g . . H
Cremyco 350 Pralirex Pistachio
Pralirex Noisette 135
Lapte rece 3,5% grésime 1000 Pasta aromatizanta din piure fistic
. 100% piure din pasta de fistic
Decor g . Fara coloranti si arome artificiale sau
Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 conservanti
Carat Decorcrem White 3000
Pralirex Noisette 600
Noisette IGP Piemont Blanchies zdrobit 1000

Metoda de lucru

Framantare
Framantare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finald
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilend.

Cantitatea de Mimetic trebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in formd dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impadturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rotind de
fiecare datd aluatul cu 90° in jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm silatimea de 40 cm.

Se taie bucdati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cmsi
indltime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Cremyco (1 litru lapte la 350 grame de Cremyco), se spumeazd pdnd obtinem o crema
omogend. Se adaugad 10% Pralirex Pistache si se amestecd pdnd la incorporarea uniforma in
cremda. Crema obtinutd se injecteazd in rolls.

Dupd coacere (pe produsul cald) se aplicd prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem White impreund cu 10% Pralirex Noisette , se incdlzeste ca sa devina fluid,
amestecdnd bine. Dupad care se infroduce ruloul cu partea superioard in Carat Decorcrem
White, peste care se presard Noisette IGP Piemont Blanchies.
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New York Roll
Pistache

Tl PS New York Rolls trebuie sa fie fortate sa 'é?é'oscd in forma doritd de noi
&TRIKS (cilindrica). Asa ca le oprim cresterea, prin acoperireancu hartie de copt,
peste care punem o alta tava. "’ﬁ..____




Ingrediente

Blat g

Aluat % g Cantitatea dorita/g

FGind 480 100 1000 2000

Apd 50 500 1000

Zahdar 10 100 200

Mimetic CL32A RSPO SG 5 50 100

Drojdie 5 50 100

Easy Croissant 15 150 300

Total aluat 1850 3700

Cantitate aluat\bucata 75

Margarind laminare g

Mimetic CL32A RSPO SG

La 1 kg aluat 250 . ,
NYR Pistache: Pralirex

Insertie g . H

Cremyco 350 Pistachio

Pralirex Pistache 135

Lapte rece 3,5% grasime 1000

Decor

Crema de Iamdie, gata de utilizat
. Gata de utilizat ca umpluturd sau decor
g in produse de patiserie si ciocolaterie sau

Harmony Sublimo Glaze & Go. 1000 poate fi parte a unui produs mai deosebit
Carat Decorcrem White 3000 ¢  Stabildla coacere

Pralirex Pistache 600 . Gust intens de Iamdie

Pistaches Vertes zdrobit 1000 . Se recomandd atat pentru produse proas-

pete cat si pentru produse cu termen de

Metoda de lucru

Framantare
Framantare
Temperaturd aluat
Prelucrare

Relaxare
Incorporare grasime

Laminare
Relaxare

Modelare
Modelare

Dospire finald
Coacere
Coacere
Temperatura
Timp de coacere

Umplutura

Decor

valabilitate de cateva luni.

4 minute lent + 6 minute rapid
Maxim 21°C

30 minute in congelator (-18°) in folie de polipropilend.

Cantitatea de Mimetic trebuie sa fie egald cu 25% din cantitatea de aluat, in functie de
numarul de straturi, noi vom aplica 4x4 =16 straturi.

Pe mijlocul bucdtii de aluat intins in formd dreptunghiulard se asazd placa de grasime.
Capetele aluatului se impadturesc peste placa de grasime Mimetic CL32A RSPO SG.
Aluatul se lamineazd pdnd la grosimea de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 succesive, rotind de
fiecare datd aluatul cu 920°in jurul axei.

15 minute in frigider (4°C) in folie de polipropilena.

Se intinde blocul de aluat intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de

3.2 mm si Iatimea de 40 cm.

Se taie bucdati cu grosimea de 3 cm si se pun in forme. Am folosit inele cu diametru de 9 cmsi
indltime de 4,5 cm.

+/- 70 minute 30°C 85 %RH

Cu abur pe cuptor cu convectie.
210°C-220°C
+/ -18 minute

Cremyco (1 litru lapte la 350 grame de Cremyco), se spumeazd pdnd obtinem o crema
omogend. Se adaugad 10% Pralirex Pistache si se amestecd pdnd la incorporarea uniforma in
cremda. Crema obtinutd se injecteazd in rolls.

Dupd coacere (pe produsul cald) se aplicd prin pensulare Harmony Sublimo Glaze & Go.
Carat Decorcrem White impreund cu 10% Pralirex Pistache se incdlzeste ca sa devind fluid,
amestecdnd bine. Dupad care se infroduce ruloul cu partea superioard in Carat Decorcrem
White, peste care se presard Pistaches Vertes.
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