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Ce se infampla acum si ce urmeaza
In piata de panificatie? ‘

‘l Stimuleaza consumul prin interactiunea cu foodies:
caracteristicl vizuale si senzoriale

2 Urmatoril 2 ani vor fi despre arome,
Ingrediente si texturi Nol

de allmente. Crearea de nol ocazil de consum

3 Gustarile de pe tot parcursul zilel stimuleaza consumul -
ar putea fi calea spre succesul business-ulul
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WOW

CuU toate simturile

59%

prefera gusturile
neobisnuite si exotice

o~ . din alte zone ale lumii
4 Surprinde consumatorul cu un
f,-'f croissant exotic cu nuca de
’ L, COCOS SaU CU O aroma
de bezea cu lamdie.
Totul este posibll
-
4 Cel mai important
factor atunci cand
6 27 cumpard produse
o de panificatie este
vor sa experimenteze ClspeCful
noi texturi | 80 70 45 ; O
' Amestecand diferite toppinguri si Prezeni-area

mpluturi, puteti crea diferite
U ’re;rLLJJriI deulo cI:rocon’rIIo | GUST 7 7% Cllimenfelor

cremos in croissantul

clasic.

Sunt de acord ca
experienia

din jurul alimentelor
conteazad!



Cat de
instagramabile

sunt produsele
Talee

38~

Dinfre spaniolii cu varste
Intre 16-20 de ani le place
s Impdridseascd
fotografii cu mancare pe
retelele de socializare faid
de 29% dintre adulii

din tineril europeni

le place sa impariaseasca
Imagini cu mancare pe
social media

Dintre tinerii din Marea
Britanie cu varste cuprinse

Infre 16-20 de ani le place
s Impartaseascd
fotografii cu mancare pe
retelele de socializare vs
26% dintre adulii




56~

Dinire persoanele cu varste
Intfre 18-24 de ani din SUA
afirma ca prezentareo
deosebifd a alimentelor
I-ar motiva sa distribuie o
postare pe social media

Creeqazad produsele de
panificatie cat mai

INSTAGRAMABILE

posibil penfru a atrage
Generatia /

Creeazd o Infreagad
experienia in jurul
produselor finite



POVESTI DE

reves_official * 5 abonnes . pan_de_kiran_japan * 5 abx f Amano Bakery,
Harvon B4 P ] Bangkok World Pastry Makdand

al
Fooas QY

Love the lock and Lysie (e nie)e)

af this croissant 587 Jaime
pan_de_kiran_japan & & 4 O ¢

. N =

supermoonbakehouse « 5 abonnes
Supermoon Bakehowuie

"Best croissants in New Zealand "

- Mg

supsimoonbakehouss ©
*S5UPERMOON CHOCOLATE
CROISSANT®

w'ed {:
Reves_official

This &= our abest ereation but
there 15 a lot mare o dizcoyer |

®
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CROISSANT
INOVAIIV

Arome noi

e Consumatorii mai
tiner (Millenniali si
IGen) sunt deschisi n
special la arome noi
S gusturi exoftice

e Adauga fructe (trend-
ul Health&Well-being)
SQU ciocolata, joaca-
te cu texturile.

Clasicul auriu predominant
In prezent in imaginea
croissantului va suporta o
serie de experimente 1n
culori si forme, concepute
pentru a capta atentia
generatiilor finere.

Inspira-te din cele 10 retete
dezvoltate de Puratos pentru

a adauga o nota inedita raffului
tQu pentru croissante!

(gu ratos
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SHOP CONCEPT

Foloseste materiale deosebite In punctele
de vanzare pentru a creste traficul
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PCeanuien

Eveuy, Day

? Wow packaging

Wall poster
Story telling

leaflets
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TRENDY CONCEPT

BENEFICII PENTRU BUSINESS

* Imagine de brutarie modernaq, frendy

 Alfrageti ponderea consumatorilor
din generdtiile Millennial & Z

e Margini mai mari

e inspiratie si materiale
de comunicare online

- BENEFICII PENTRU CONSUMATOR

l » Gust si texturi vimitoare

BENEFICII PENTRU PATISER * Moment de réisfdt (pentru ei

impartasit cu cei dragil)

* All-in concept  Oportunitate de a posta pe

» Ingrediente convenabile experienta lor — ei va vor fac
I

 Asistenta din partea echipei

noastre tehnice



Blueberry
Smoobees & Cream

INGREDIENTE 7 g Confitatea

dorita/g
Total cantitate faina 100 | 1000 1000
—— Aluat colorat
raina 480 100 | 1006 1999} s scot 300 g de aluat cu 2 minute
Apa rece (0-1°C) 35| 530 350 [ fnainte de final si se amestecd cu
7ahdr 10 100 100 colorant rosu hidrosolubil.
Drojdi 5 50 50
r.OJ I? : Observdtii
Mimetic Primeur 107 Butter 0 50 S0 | 1n functie de capacitatea de colorare,
Easy Croissant 15 150 150 cantitatea adaugate poate sa difere.
Total aluat 1900 1900

Descriere produs bicolor

Un produs bicolor este un produs care are doud parti, prima parte este laminata si reprezintda 75
pdna la 0% din greutatea totald a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este

colorata si de obicei nu este laminata si reprezinta 25 pdna la 10 % din greutatea totala a aluatului.

Laminare
250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1kg aluat

Umplutura

Se amesteca 250 g Passionata spoumatd cu 750 g Cremyco preparat (350g Cremyco cu 1 L apQ)
si 30% Blueberry Smoobees.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperatura aluat 18-21°C

Relaxare 10 minute 1n folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pdna la grosimea

de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare datd
aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafata. Se infinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie triunghiuri cu baza de 9 cm
sitnaltimea de 25 cm. Se ruleazad
fiecare triunghi.

Dospire finald 65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute

Glazurare dupa coacere Se aplica prin pensulare Harmony
Sublimo Glaze & Go

Umplere si decorare

Dupad racire fiecare croissant se taie pe lung si cu ajutorul unui pos
se aplica crema la interior.
Se decoreaza cu avelind de crema si Blueberry Smoobees.



Chocolate and Nuvutis

INGREDIENTE o g Coantitatea

dorita/g
Total cantitate faina 100 | 100 1000
—— Aluat colorat
FainG 480 100 | 100 1000 Se scot 300 g de aluat cu 2 minute
Apa rece (0-1°C) 55 55 550 | Tnainte de final si se amesteca cu
7ahdr 10 10 100 30 g cacaosi 15 g de apad
Drojdie S S 50 Observa!ii
Mimetic Primeur 10% Butter 5 5 50 | 1Infunctie de capacitatea de colorare,
Easy Croissant 15 15 150 | cantitfatea adaugate poate sa difere.
Total aluat 1900 1900

Descriere produs bicolor

Un produs bicolor este un produs care are doud parti, prima parte este laminata si reprezinta
/5 pdnad la 90% din greutatea totald a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este

colorata si de obicei nu este laminata si reprezinta 25 pdnad la 10 % din greutatea totala a aluatului.

Laminare
Cremfil Ultim 2G Nuts.

Umplutura

Se amesteca 250 g Passionata spumata cu 750 g Cremyco preparat (350g Cremyco cu 1 L apQ)
si 30% Blueberry Smoobees.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare
Temperatura aluat
Relaxare
Laminare

Relaxare
Modelare

Dospire finald
Coacere

Temperatura de coacere °C
Timp de coacere

Glazurare dupa coacere

Umplere si decorare

4 min. lent + 6 min. rapid

18-21°C

10 minute in folie, la -18°C

Aluatul se tureazd pdnad la grosimea
de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)

succesive, rofind de fiecare datad
aluatul la 90°1n jurul axeil.

10 minute la -18°C

Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafata. Se intfinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie In triunghiuri cu baza de 9

cm si inaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Cu putin abur la inceputul coaceri.

180 °C, cuptor convectie
15 minute

Se aplica prin pensulare Harmony
Sublimo Glaze & Go

Dupad racire fiecare croissant se injecteaza cu Cremfil Ultim 2G Nuts.
Se aplica elemente de decor din ciocolata si alune de padure.



Cookies and Cream

INGREDIENTE o g Confitatea

dorita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1000 Aluat colorat
FQinG 480 100 ] 1000 1000 Se scot 300 g de aluat cu 2 minute
Apad rece (0-1°C) 55 | 550 550 | Tnainte de final si se amestecd cu
7ahdr 10 100 100 | 30 gcacaosi 15 gde apad
Drojdie 5 50 50 Observatii
Mimetic Primeur 10% Butter 5| 50 50 | Tn functie de capacitatea de colorare,
Easy Croissant 15 150 150 | cantitatea adaugate poate sa difere.

Total aluat 1900 1900

Descriere produs bicolor

Un produs bicolor este un produs care are doud parti, prima parte este laminata si reprezinta
/5 pdnad la 90% din greutatea totald a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este

colorata si de obicei nu este laminata si reprezinta 25 pdnad la 10 % din greutatea totala a aluatului.

Laminare
250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura

Se amesteca 250 g Passionata spumata cu 750 g Cremyco preparat (350g Cremyco cu 1 L apQ)
si si 20% biscuiti sfaradmati.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperatura aluat 18-21°C

Relaxare 10 minute in folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pdna la grosimea

de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare data
aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafata. Se infinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie In friunghiuri cu baza de 9
cm si inaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

Dospire finald 65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri.

Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute

Glazurare dupd coacere Se aplica prin pensulare Harmony

Sublimo Glaze & Go
Umplere si decorare

Dupad racire fiecare croissant se taie pe lung si cu gjutorul unui
pos se aplicd crema la interior. Se decoreazd cu avelind de
cremas si jumatate de biscuite.



Creme Brulee

INGREDIENTE % Canfiatec
orita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1000
FQina 480 100 | 1000 1000
Aparece (0-1°C) 55| 550 550
Zahar 10| 100 100
Drojdie 5 50 50
Cacao 60 | 600 600
Mimetic Primeur 10% Butiter 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150

Total aluat 2500 2500

Laminare

250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura

Se amesteca in parti egale Cremfil Ultim Cream Brule cu

Passionata spumata.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera
cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare
Temperatura aluat
Relaxare
Laminare

Relaxare
Modelare

Dospire finald
Coacere

Temperatura de coacere °C

Timp de coacere

Umplere si decorare

4 min. lent + 6 min. rapid
18-21°C
10 minute n folie, la -18°C

Aluatul se tureazd pdnad la grosimea
de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare data
aluatul la 90°1n jurul axei.

10 minute la -18°C

Seintinde pdna la grosimea de 2,75
mm. Foaia de aluat se taie friunghiuri
cuU baza de 9 cm siindliimea de 25
cm. Se ruleaza fiecare triunghi.

65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Cu putin abur la inceputul coacerii.

180 °C , cuptor convectie
15 minute

Dupad racire fiecare croissant se taie pe lung, cu posul se aplica
Cremfil Ultim Créeme Brulée urmat de crema pregatitd in avans.



Croissant Tiramisu

INGREDIENTE % Cantialec
orita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1000
Faina 480 100 | 1000 1000
Apad rece (0-1°C) 55| 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150

Total aluat 1900 1900

Descriere produs bicolor

Un produs bicolor este un produs care are doud parii, prima parte este laminata si reprezinta
/5 pdna la 90% din greutatea totala a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este

coloratd si de obicei nu este laminatad si reprezinta 25 pdnad la 10 % din greutatea totald a aluatului.

Laminare

250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura

Aluat colorat

Se scot 300 g de aluat cu 2 minute
Inainte de final si se amestecd cu
30 g cacaosi 15 g de apa

Observatii
In functie de capacitatea de colorare,
cantitatea addugate poate sa difere.

Crema firamisu - Se amesteca 100 g Bavarois Neutre cu 100 g apa, cele doud se amesteca cu
400 g Passionata spumata si 8 g de ness.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperaturd aluat 18-21°C

Relaxare 10 minute In folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pdana la grosimea

de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare data
aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafata. Se infinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie In friunghiuri cu baza de 9
cm si inaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

Dospire finald 65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri.

Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie
Timp de coacere 15 minute

Glazurare dupa coacere Se aplica prin pensulare Harmony

Sublimo Glaze & Go
Umplere si decorare

Dupad racire fiecare croissant se taie pe lung si cu gjutorul unui
pos se aplica Cremfil Classic Cappuccino urmat de crema
tiramisu. Se decoreaza cu avelind de crema tiramisu si se
pudreazd cu cacao.



Lemon Pie Croissant

INGREDIENTE % Canfiatec
orita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1500
FAina 480 100 | 1000 1500
Aparece (0-1°C) 55| 550 825
Zahar 10 100 150
Drojdie 5 50 /5
Mimetic Primeur 10% Butter 5 50 /5
Easy Croissant 15 150 225

Total aluat 1900 2850

Laminare

250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura
Deli Citron

Décor

Se spumeaza in parti egale Paloma Ovablanca, zahar

pudra siapa (1:1:1)

METODA DE LUCRU

Malaxare
Temperatura aluat
Relaxare
Laminare

Relaxare
Modelare

Dospire finald
Decorare inainte de coacere

Coacere
Temperatura de coacere °C
Timp de coacere

Umplere si decorare

4 min. lent + 6 min. rapid
18-21°C
10 minute in folie, la -18°C

Aluatul se tureaza pana la grosimea
de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare data
aluatul la 920°1n jurul axel.

10 minute la -18°C

Seintinde pdna la grosimea de 3
mm. Foaia de aluat se taie triunghiuri
cuU baza de 9 cm siindlfimea de 25
cm. Se ruleaza fiecare friunghi.

65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Pulverizare cu Sunset Glaze CL

Cu putin abur la inceputul coaceri.
180 °C , cuptor convectie

15 minute

Dupad racire fiecare croissant se injecteaza Deli Citron cu gjutorul unui
pos. Se aplica bezeaua pe suprafata si se caramelizeaza bezeaua cu
torfa pe gaz. Se decoreaza cu o felie de lamdaie deshidratata.



Pistache
and Pralicrac

METODA DE LUCRU .

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperaturd aluat 18-21°C
Relaxare 10 minute In folie, la -18°C
Cantitatea : Ao :
|NGRED|ENTE V) g doritd Laminare Aluatul se fureaza pana la grosimea
orita/g o
- T de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
Total cantitate faina 100 | 1000 1000 Aluat colorat succesive. rofind de fiecare datd
Faina 480 100 | 1000 1000 | s¢ scot 300 g de aluat cu 2 minute aluatulla 907 in jurul axet.
Apdrece (0-1°C) 55| 550 550 | Tnainte de final si se amestecd cu Relaxare 10 minute la -18°C
Zahar 10| 100 100 | 30 gcacaosilsogde apa Modelare Se aplicd aluatul colorat peste
Drojdie 5 50 50 Ob . aluatul laminat acoperind toata
servatii . Ao
Mimetic Primeur 107 Butter o| 90 90 | 1n functie de capacitatea de colorare, supratata. se Infinde pana la
Easy Croissant 15 150 150 | cantitatea adaugate poate sa difere. grosimea d,e 2'75, mm. Foala de aluat
se taie in triunghiuri cu baza de 9
Total aluat 1900 1900 cm siindltimea de 25 cm. Se ruleazd
Descriere produs bicolor . . ﬁeco.re friunghi. o
Un produs bicolor este un produs care are doud parti, prima parte este laminata si reprezinta Dospire finala 69 mm.. la 30 - 35AC' umiditate 75- ?_O%
75 p&nad la 90% din greutatea totald a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este Coacere Cu puiin abur la inceputul coaceril.
colorata si de obicei nu este laminata si reprezinta 25 pana la 10 % din greutatea fotala a aluatului. Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie
Laminare Timp de coacere 15 minute
250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat Glazurare dupd coacere Se aplica prin pensulare Harmony
- Sublimo Glaze & Go
Umplutura Umplere si decorare
Se OmeSTeCé PGSSioanq SpumOTé CuU ]O% PI’CIlireX PiquChe. Dupé récire ﬁecgre Croissgn‘l‘ se TOie pe |Ung_ Se Tncé|ze§'|'e

Pralicrac Chocolait si cu gjutorul unui pos se toarna in inferior,
peste aceasta se toarnd crema de fistic realizata in avans.
Optional se poate decora cu bucati de fistic. 3

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.



Salted Caramel

INGREDIENTE o g Confitatea

dorita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1000 Aluat colorat
FQinG 480 100 | 1000 1000 Se scot 300 g de aluat cu 2 minute
Apad rece (0-1°C) 55| 550 550 | Tnainte de final si se amestecd cu
7ahar 101 100 100 | 30 gcacaosi 15 gde apad
Drojdie 5 50 50 Observatii
Mimetic Primeur 10% Butter O S0 S0 | 1n functie de capacitatea de colorare,
Easy Croissant 15| 150 150 | canfitatea adaugate poate sa difere.

Total aluat 1900 1900

Descriere produs bicolor

Un produs bicolor este un produs care are doud parti, prima parte este laminata si reprezinta
/5 pdnad la 90% din greutatea totald a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este

colorata si de obicei nu este laminata si reprezinta 25 pdnad la 10 % din greutatea totald a aluatului.

Laminare
250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura
Se amesteca in parti egale Cremfil Ultim Salted Caramel cu Passionata spumata.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperaturd aluat 18-21°C

Relaxare 10 minute 1n folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pdna la grosimea

de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare data
aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafata. Se infinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie In friunghiuri cu baza de 9
cm si inaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

Dospire finald 65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri.
Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie

Timp de coacere 15 minute

Umplere si decorare

Dupad racire fiecare croissant se taie pe lung, cu posul se aplica
Cremfil Ultim Salted Caramel urmat de crema pregatita in avans.
Baza croissantului se scufunda in Carat Coverlux Amber.



Spiced Apple

INGREDIENTE % cantiared
orita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1000
Faina 480 100 [ 1000 1000
Aparece (0-1°C) 55| 550 550
Zahar 10 100 100
Drojdie 5 50 50
Mimetic Primeur 10% Butiter 5 50 50
Easy Croissant 15 150 150

Total aluat 1900 1900

Laminare

250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura

Crema Diplomat - Se amesteca 250 g Passionata spoumatad
cu /750 g Cremyco preparat (350g Cremyco cu 1 L apaq).
Se adauga scortisoara dupa gust in Topfil Apple 60%.

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera
cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperaturd aluat 18-21°C

Relaxare 10 minute In folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pdana la grosimea

de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare data
aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafata. Se infinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie In friunghiuri cu baza de 9
cm si inaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

Dospire finald 65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri.
Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie

Timp de coacere 15 minute

Glazurare dupa coacere Se aplica prin pensulare Harmony

Sublimo Glaze & Go
Umplere si decorare

Dupad racire fiecare croissant se taie pe lung si cu ajutorul unui pos se
aplica un strat subtire de Topfil Apple 60% urmat de crema diplomat.
Se decoreaza cu aveline de crema diplomat si bucati de biscuiti.




The Strawberry

INGREDIENTE o g Confitatea

dorita/g

Total cantitate faina 100 | 1000 1000 Aluat colorat
FQinG 480 100 | 1000 1000 Se scot 300 g de aluat cu 2 minute
Apdrece (0-1°C) 55| 550 550 | Tnainte de final si se amestecd cu
7ahdr 10 100 100 | 30 gcacaosi 15 gde apad
Drojdie 5 50 50 Observatii
Mimetic Primeur 10% Butter 5| 90 50 | Tn functie de capacitatea de colorare,
Easy Croissant 15 150 150 | cantitatea adaugate poate sa difere.

Total aluat 1900 1900

Descriere produs bicolor

Un produs bicolor este un produs care are doud parti, prima parte este laminata si reprezintd
/5 pdnad la 90% din greutatea totald a aluatului (inainte de laminare), iar a doua parte care este

colorata si de obicei nu este laminata si reprezinta 25 pdnad la 10 % din greutatea totald a aluatului.

Laminare
250 g Mimetic Primeur 10% Butter la 1 kg aluat

Umplutura
Vivdfil Strawberry

Aluatul colorat se intinde la masina de turat, se acopera cu folie de plastic si se lasa la -18°C.

METODA DE LUCRU

Malaxare 4 min. lent + 6 min. rapid
Temperatura aluat 18-21°C

Relaxare 10 minute 1n folie, la -18°C

Laminare Aluatul se tureaza pdna la grosimea

de 7 mm, se fac 2 pliuriin 4 (duble)
succesive, rofind de fiecare datd
aluatul la 20°1n jurul axei.

Relaxare 10 minute la -18°C

Modelare Se aplica aluatul colorat peste
aluatul laminat acoperind toata
suprafaia. Se infinde pdna la
grosimea de 2,75 mm. Foaia de aluat
se taie In friunghiuri cu baza de 9
cm si inaltimea de 25 cm. Se ruleaza
fiecare triunghi.

Dospire finald 65 min. la 30 - 35°C, umiditate 75- 80%
Coacere Cu putin abur la inceputul coaceri.
Temperatura de coacere °C 180 °C, cuptor convectie

Timp de coacere 15 minute

Glazurare dupa coacere Se aplica prin pensulare Harmony

Sublimo Glaze & Go
Umplere si decorare

Dupad racire se injecteaza Vivdfil Strawberry cu gjutorul unui pos.
Se scufunda partea laterald in ciocolata albad si se decoreazd cu
frunzd verde din pasta de zahar.



