Croissant

1. Seintinde aluatulla o
grosime de 3-3,5 mm.

2. Se decupeazd triunghiuri
cu baza de 11 cm siindltimea
de 22 cm (60 g / buc).

Croissant

Metoda de lucru

Temperatura de coacere 2100°C

Timp de coacere 18 minute

3. Se ruleazd fiecare triunghi de 1a baza catre vérf. L, Se aseaza in tavi si se apasa 5. Dupa dospire
pentru a tensiona aluatul. (+/- 90 minute 1a 28°C,
85% umiditate relativa) se
aplica solutia pentru luciu
Sunset Glaze.

F Al
Puratos

Partenerul vostru in inovatie




Foietaj Danez

Foietaj Danez

|ngredjente Metoda de lucru

Fdind 480 10 kg 1. Amestecati toate ingredientele si frdmadntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Apd 465 1 Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

Sare 0,15 kg

Zahar 1 kg

Mimetic 32 A 0,5 kg i® : = 10 minute
Drojdie 0,5 kg : - =

Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg 2. Laminati foaia de Mimetic pentru o mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4.3 kg laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

(25% raportat la cantitatea de aluat) F J
Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)
Metoda de lucru
3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.

Se laminedzd la o grosime de 11 mm Se tureazd pand se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
pentru imbundtdtirea plasticitdtii. 30 de minute.

Pregdtire grdsime

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperaturd aluat 21°C

Relaxare 10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
grdasime dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
Laminare 30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).




Pain au

Chocolat

Pain au Chocolat

Metoda de lucru

Dospire finala +/- 70 minute la 28°C, 85% umiditate relativd

Dupa dospire, se aplicd solutia pentru luciu

Decorare inainte de coacere ,
Sunset Glaze (cu pulverizatorul sau cu pensula).

Temperatura de coacere 210°0C

Timp de coacere 18 minute

1. Seintinde aluatul 1a o grosime 2. Se pune primul baton de ciocolatd 3. Se acoperd cu aluat primul baton L, Se ruleazad incd o datd, acoperind
de 3-3,5 mm. Se decupeazd aproape de marginea de sus a aluatului. de ciocolatd, apoi se adaugad inintregime ciocolata, dupad care se
dreptunghiuri cu ldtimea egald al doilea baton de ciocolatad peste intorc cu lipiturain jos.
cu cea a batoanelor de ciocolata lipitura aluatului.

folosite (8 cm) si o lungime de
10 cm (40 g / buc).

Puratos




Foietaj Danez

Foietaj Danez

|ngredjente Metoda de lucru

Fdind 480 10 kg 1. Amestecati toate ingredientele si frdmadntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Apd 465 1 Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

Sare 0,15 kg

Zahar 1 kg

Mimetic 32 A 0,5 kg i® : = 10 minute
Drojdie 0,5 kg : - =

Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg 2. Laminati foaia de Mimetic pentru o mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4.3 kg laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

(25% raportat la cantitatea de aluat) F J
Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)
Metoda de lucru
3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.

Se laminedzd la o grosime de 11 mm Se tureazd pand se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
pentru imbundtdtirea plasticitdtii. 30 de minute.

Pregdtire grdsime

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperaturd aluat 21°C

Relaxare 10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
grdasime dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
Laminare 30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).




Bdrcuta

cu fructe

Barcuta cu fructe

Metoda de lucru

Dospire finala +/- 70 minute la 28°C, 85% umiditate relativd

Dupa dospire, se aplicd solutia pentru luciu

Decorare inainte de coacere ,
Sunset Glaze (cu pulverizatorul sau cu pensula).

Temperatura de coacere 210°0C

Timp de coacere 18 minute

Pentru umpluturi cu fructe, cu stabilitate excelentd la coacere,
vd recomanddm gama Vivafil Plus.

1. Seintinde aluatulla o 2. Se cresteazd 4 taieturi 3. Se suprapune unul L. Se suprapune in 5. Dupa dospire, se aplica 6. Se adauga umplutura cu
grosime de 3,3-3,6 mm. in 2 colturi opuse dintre colturile crestate la diagonala si cel de-al solutia pentru luciu fructe cu ajutorul unui pos.
Se decupeaza padtrate diametral. marginea crestaturii din doilea colt, formandu-se Sunset Glaze (cu
culatura de 8 cm. diagonala. astfel un romb. pulverizatorul sau cu
pensula).

Puratos




Foietaj Danez

Foietaj Danez

Ingrediente

Fdind 480 10 kg
Apd 4,6-5 1
Sare 0,15 kg
Zahar 1 kg
Mimetic 32 A 0,5 kg
Drojdie 0,5 kg
Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4,3 kg

(25% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Metoda de lucru

Se lamineazd la o grosime de 11 mm
pentru imbundtdtirea plasticitdtii.

Pregdtire grdsime

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperaturd aluat 21°C
Relaxare 10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
grdasime dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
Laminare 30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic pentru 0 mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

[ ]

3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
30 de minute.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




Deliciu

cu fructe

Deliciu cu fructe

Metoda de lucru

Dospire finala +/- 70 minute la 28°C, 85% umiditate relativd

Dupa dospire, se aplicd solutia pentru luciu

Decorare inainte de coacere ,
Sunset Glaze (cu pulverizatorul sau cu pensula).

Temperatura de coacere 210°0C

Timp de coacere 18 minute

Pentru umpluturi cu fructe, cu stabilitate excelentd la coacere,
vd recomanddm gama Vivafil Plus.

1. Seintinde aluatulla o 2. Se cresteaza 2 laturi 3. Fiecare fdsie de aluat L. Se repetd suprapunerea 5. Dupad dospire, se aplica 6. Se adauga umplutura cu
grosime de 3,3-3,6 mm. opuse, la o distantd de se aduce in unghi de 90° pentru ambele laturi solutia pentru luciu fructe cu ajutorul unui pos.
Se decupeaza padtrate aprox. 1 cm de margine, si se suprapune peste crestate. Sunset Glaze (cu
culatura de 8 cm. pdstrand un capat aluat. pulverizatorul sau cu
necrestat. pensula).

Puratos




Foietaj Danez

Foietaj Danez

Ingrediente

Fdind 480 10 kg
Apd 4,6-5 1
Sare 0,15 kg
Zahar 1 kg
Mimetic 32 A 0,5 kg
Drojdie 0,5 kg
Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4,3 kg

(25% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Metoda de lucru

Se lamineazd la o grosime de 11 mm
pentru imbundtdtirea plasticitdtii.

Pregdtire grdsime

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperaturd aluat 21°C
Relaxare 10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
grdasime dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
Laminare 30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic pentru 0 mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

[ ]

3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
30 de minute.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




Cosulet

umplut

—_— Cosulet umplut

Metoda de lucru

Dospire finala +/- 70 minute la 28°C, 85% umiditate relativd

Dupad dospire, se aplicd solutia pentru luciu Sunset
Glaze (cu pulverizatorul sau cu pensula).

Fiecare formd se umple cu umplutura termostabild doritd,
dulce sau sdratd.

Decorare inainte de coacere

Temperatura de coacere 2100C

18 minute

Timp de coacere

1. Seintinde aluatulla o 2. Se cresteazd laturile mari, 3. Fiecare fdsie de aluat crestat se L. Se aseazad in forme de copt
grosime de 3,3-3,6 mm. la o distantd de aprox. 1 cm de suprapune peste partea opusd. cu dimensiunide 8 /5 cm.
Se decupeazd dreptunghiuri margine, pdstrdnd capetele Dupa dospire, se umplu cu
culaturide 8 /6 cm. necrestate. umplutura dorita.

Puratos

Partenerul vostru in inovatie




Foietaj Danez

Foietaj Danez

Ingrediente

Fdind 480 10 kg
Apd 4,6-5 1
Sare 0,15 kg
Zahar 1 kg
Mimetic 32 A 0,5 kg
Drojdie 0,5 kg
Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4,3 kg

(25% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Metoda de lucru

Se lamineazd la o grosime de 11 mm
pentru imbundtdtirea plasticitdtii.

Pregdtire grdsime

Framantare 4 minute lent + 6 minute rapid
Temperaturd aluat 21°C
Relaxare 10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
grdasime dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
Laminare 30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic pentru 0 mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

[ ]

3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
30 de minute.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




Rdsucele cu

vanilie & ciocolatad

Rasucele cu vanilie & ciocolata

Metoda de lucru

Dospire finala +/- 70 minute la 28°C, 85% umiditate relativd

Dupa dospire, se aplicd solutia pentru luciu

Decorare inainte de coacere ,
Sunset Glaze (cu pulverizatorul sau cu pensula).

Temperatura de coacere 210°0C

Timp de coacere 18 minute

Crema de vanilie se obtine prin amestecarea a 350 g Cremyco cu 1 1apd rece.
Se mixeazd 2-3 minute pdnd la omogenizare. Inainte de folosire, se lasd 10 minute
la rece pentru setare.

Etape

"\ 7—1\‘ .

- :

'w ‘_‘)/L:-

1. Seintinde aluatul la 2. Pe jumadtate din 3. Se presard chips-uri L. Se suprapune 5. Se taie fdsii de 2,5 cm 6. Se rasucesc fitilele de
o grosime de 2-2,5 mm. ldtimea foii se intinde de ciocolata peste crema jumdtatea de aluat latime. L4 ori si selasd in tdvi.
Latimea foii trebuie sa fie crema de vanilie de vanilie. fdra crema.
de minim 40 cm. preparatad in prealabil.

Puratos




Foietaj Danez

Foietaj Danez

Ingrediente

Fdind 480 10 kg
Apd 4,6-5 1
Sare 0,15 kg
Zahar 1 kg
Mimetic 32 A 0,5 kg
Drojdie 0,5 kg
Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4,3 kg

(25% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Metoda de lucru

Pregdtire grdsime

Framdntare
Temperaturd aluat

Relaxare

incorporare
grdasime

Laminare

Se lamineazd la o grosime de 11 mm
pentru imbundtdtirea plasticitdtii.

4 minute lent + 6 minute rapid
21°C
10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
bucdtii de aluat, laminat in formad
dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic pentru 0 mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

[ ]

3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
30 de minute.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




Cruffin

Metoda de lucru

Dospire finala +/- 70 minute la 28°C, 85% umiditate relativd

Dupa dospire, se aplicd solutia pentru luciu

Decorare inainte de coacere ,
Sunset Glaze (cu pulverizatorul sau cu pensula).

Temperatura de coacere 210°0C

Timp de coacere 18 minute

Pentru umpluturd, vd recomanddm Cremfil Ultim Milk Chocolate - cremd cu ciocolatd,
gata de utilizare,

1. Seintinde aluatulla o 2. Seintinde crema de 3. Se presard miez L. Se taie fdsii cu o latime 5. Fasiile obtinute se 6. Se aseazd in forme de copt
grosime de 3 - 3,2 mm. ciocolatad fie pe toatd madruntit de nucd pe toatd de 2,5cm. rdsucesc cu grijda in forma pentru muffins (cu sau fara
Latimea foii trebuie sa fie suprafata, fie doar pe suprafata foii de aluat. de cuib. chese de hadrtie). Optional, se
de 40 cm. jumadtate din foaie - dacd poate adduga extra umpluturd

nu se doresc cu umplutura. in mijlocul cuibului.
F Al

Puratos




Foietaj Danez

Foietaj Danez

Ingrediente

Fdind 480 10 kg
Apd 4,6-5 1
Sare 0,15 kg
Zahar 1 kg
Mimetic 32 A 0,5 kg
Drojdie 0,5 kg
Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg
Mimetic 32 A (pentru laminare) 4,3 kg

(25% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Metoda de lucru

Pregdtire grdsime

Framdntare
Temperaturd aluat

Relaxare

incorporare
grdasime

Laminare

Se lamineazd la o grosime de 11 mm
pentru imbundtdtirea plasticitdtii.

4 minute lent + 6 minute rapid
21°C
10 minute la rece

Se aseazad foaia de Mimetic in mijlocul
bucdtii de aluat, laminat in formad
dreptunghiulard; capetele aluatului

se impdturesc peste foaia de Mimetic.

Turare de doud oriin 3 (simpld), apoi
30 de minute la rece, iar la final incd
o turare in 3 (simpld).

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic pentru 0 mai bund plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de aluat,
laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

[ ]

3. Se tureazd aluatul panad la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se roteste in jurul axei cu 90°.
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste din nou in 3 si se pune la rece pentru
30 de minute.

L, Se tureazd aluatul pand la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru
10 minute. Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




Palmienri

Metoda de lucru

Temperatura de coacere 2150C

Timp de coacere 25 minute - intoarceti produsele pe tavd dupd
P 12 minute (dacd acest lucru este posibil).

Etape

1. Se presara zahdr tos pe masa 2. Seintinde aluatul 1a o grosime 3. Se presard zahdr tos peste
de lucru. de 2 mm. Latimea foii trebuie sa foaia de aluat.
fie de 50 cm. Se aseaza foaia de
aluat peste zahadrul tos.

4. Seimpdturesc marginile 5. Seimpdtureste incd o datd 6. Se impadtureste a 3-a oard 7. Se taie fasii de 1,5 cm grosime 8. Fasiile se aseazd in tdvi,
foii de aluat spre centru, insd foaia de aluat, de la margini foaia de aluat de 1a margini culcate.
doar pdnd la un sfert din cdtre mijloc. cdtre mijloc.
distanta.

Puratos




Foietaj

Frantuzesc

Foietaj Frantuzesc
Ingrediente

Faind 480 10 kg

Sare 0,200 kg
Mimetic 32 A 0,300 kg

Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg

Apd 4,6-4,81
Mimetic 32 A (pentru laminare) 5,4 kg

(35% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Metoda de lucru

Se lamineazd la o grosime de 11 mm

Pregatire grasime - oo e
9 9 pentru Imbundtdtirea plasticitatii.

Framadntare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat 21°C

Relaxare 10 minute la rece
Se aseazd foaia de Mimetic in mijlocul
Incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
margarind dreptunghiulard. Capetele aluatului se
impdturesc peste foaia de Mimetic.
. Turare la o impachetare in 4 (dubld),
Laminare . A A . <
urmatd de o impachetare in 3 (simpld).
Relaxare Minim 30 de minute la rece
. Turare la o impachetare in 4 (dubld),
Laminare

urmatd de o impachetare in 3 (simpld).

Odihna 60 de minute la rece

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

-

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic, pentru o mai buna plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de
aluat, laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

3. Aluatul se tureazd pdnd la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 4, se roteste in jurul axei cu 90°.

Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se Impdtureste in 3 si se pune la rece pentru 60 de minute.
Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.

L, Se tureazd aluatul pdnd la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 4 si se roteste in jurul axei cu 900,
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru 60 de minute.
Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




Rulouri

umplute

Rulouri umplute

Metoda de lucru

Temperatura de coacere 2150C

Timp de coacere 20 minute

.. Se umplu formele obtinute cu cremd custard de vanilie
Finisare produs . . .
si fructe proaspete (zmeurd, capsuni).

1. Seintinde aluatulla o 2. Seruleazd cu grijd fiecare 3. Dacd sunt tuburi conice,
grosime de 2 mm si o lungime fasie de aluat pe tuburi se porneste rularea de la
de 40 cm. Se taie fasii de 2 cm metalice. capdtul subtire spre capdtul

latime. mai gros.

T

Puratos

Partenerul vostru in inovatie




Foietaj

Frantuzesc

Foietaj Frantuzesc
Ingrediente

Faind 480 10 kg

Sare 0,200 kg
Mimetic 32 A 0,300 kg

Tigris Gold CL Fresh 0,03 kg

Apd 4,6-4,81
Mimetic 32 A (pentru laminare) 5,4 kg

(35% raportat la cantitatea de aluat)

Sunset Glaze (emulsie pentru luciu)

Se lamineazd la o grosime de 11 mm

Pregatire grasime - oo e
9 9 pentru Imbundtdtirea plasticitatii.

Framadntare 4 minute lent + 6 minute rapid

Temperaturd aluat 21°C

Odihna 60 de minute la rece

Metoda de lucru

Relaxare 10 minute la rece
Se aseazd foaia de Mimetic in mijlocul
Incorporare bucdtii de aluat, laminat in formd
margarind dreptunghiulard. Capetele aluatului se
impdturesc peste foaia de Mimetic.
. Turare la o impachetare in 4 (dubld),
Laminare . A A . <
urmatd de o impachetare in 3 (simpld).
Relaxare Minim 30 de minute la rece
. Turare la o impachetare in 4 (dubld),
Laminare

urmatd de o impachetare in 3 (simpld).

Metoda de lucru

1. Amestecati toate ingredientele si framdntati 4 minute la vitezd micd, urmate de 6 minute la vitezd mare.
Acoperiti aluatul cu o folie sildsati la relaxat la rece pentru 10 minute.

-

10 minute

2. Laminati foaia de Mimetic, pentru o mai buna plasticitate si apoi asezati-o in mijlocul bucdtii de
aluat, laminat in formd dreptunghiulard. Impdturiti capetele aluatului peste foaia de Mimetic.

3. Aluatul se tureazd pdnd la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 4, se roteste in jurul axei cu 90°.

Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se Impdtureste in 3 si se pune la rece pentru 60 de minute.
Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.

L, Se tureazd aluatul pdnd la grosimea de 7 mm, apoi se impdtureste in 4 si se roteste in jurul axei cu 900,
Se tureazd pdnd se obtine o grosime de 7 mm. Se impdtureste in 3 si se pune la rece pentru 60 de minute.
Aluatul este astfel gata pentru aplicatia doritd.




