Grupa produktu:

MIESZANKA CUKIERNICZA

LESAFFRE

Piecze¢ Twojego Dystrybutora

o
L0 LSSANETOWE
4 extra

Nazwa produktu:

CROISSANTOWE EXTRA

Croissantowe extra to wysokiej jakosci mieszanka do wyrobu ciast drozdzowych
potfrancuskich, polecana do produkcji croissantéw oraz innych ciastek
potfrancuskich z nadzieniami. Delikatny, , listkowy" miekisz o réwnomiernej
strukturze, potaczony z duza objetoscia to wyznaczniki cechujace ten produkt.
Mieszanka gwarantuje szybkos¢ i fatwos¢ wykonania poprzez skrécenie trady-
cyjnych metod oraz satysfakcjonujaca objetos¢. Dodatkowa jej zaleta jest dtugi
okres przydatnosci do spozycia gotowych wyrobow.

Zalety:

o tatwosc i szybkos¢ wykonania;

o delikatny, , listkowy" i Swiezy miekisz;
e regularna struktura miekiszu;

¢ doskonata powtarzalnos¢;

o diugotrwata swiezo$¢*.

* dotyczy produktéw pakowanych (foliowanych)

Sposdb stosowania:
20% w stosunku do maki, czyli 20 kg mieszanki na 100 kg maki (bezposrednio
do maki przed miesieniem).

Opis:
Mieszanka do wyrobu ciast drozdzowych - pétfrancuskich.

Sktadniki:

Maka pszenna; skrobia modyfikowana — stabilizator; glukoza; gluten pszenny;
sol; E 471, E 472e — emulgatory; guma guar — zagestnik; dioctan sodu - sub-
stancja konserwujaca; B-karoten — barwnik; enzymy — substancje pomagajace
w przetwarzaniu; kwas askorbinowy — srodek do przetwarzania maki.

Alergeny:
Produkt zawiera gluten. W zakfadzie przetwarzane sa takze: soja, mleko i po-
chodne, jaja i pochodne, gorczyca, sezam.

Opakowanie: 25 kg
Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opako-
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Waru;nkl " waniu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dostepu

R ey aid: $wiatta stonecznego (maksymalna temperatura 25°C).

Dodatki reklamowe: materiaty promocyjne

Lesaffre Polska S.A.

Siedziba: 46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel.+48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
Oddziat produkcyjny: 93-640 £6dz, ul. Czternastu Straconych 38, tel. +48 (42) 649 94 90, fax +48 (42) 649 93 18
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Grupa produktu:

MIESZANKA CUKIERNICZA

LESAFFRE

Piecze¢ Twojego Dystrybutora

&
curo LSSANTOWE
4 extra

Nazwa produktu:

CROISSANTOWE EXTRA

Receptura na
Croissantowe Extra

Sktadniki Surowce [g]
Maka pszenna T500 1000
Mieszanka 200
Cukier 50
Ttuszcz (olej) 50
Drozdze 60
Woda ok. 520 - 550
L oo 400 - 450
Temperatura ciasta 22-24°C

Wytwarzanie:

Wszystkie sktadniki ciasta miesi¢ 3 min na wolnych + 4-5
min na szybkich obrotach. Fermentowa¢ wstepnie 10 min
w temperaturze 2-5°C, nastepnie wbudowac¢ ttuszcz w cia-
sto (margaryna lub masto) i podda¢ procesowi laminacji —
watkujemy dwukrotnie do grubosci 4-5 mm, sktadajac po
raz pierwszy na 4, a nastepnie na 3. Nastepnie pozostawic¢
ciasto do relaksacji na 15 min w temperaturze 2-5°C, a
pézniej formowac. Fermentacja gtéwna okoto 60 - 70 min
w temperaturze 30°C i wilgotnosci powietrza 80- 85%.
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Wypiek: 170 — 180°C

Czas wypieku: 14 — 15 minut

Lesaffre Polska S.A.
Siedziba: 46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel.+48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
Oddziat produkcyjny: 93-640 £6dz, ul. Czternastu Straconych 38, tel. +48 (42) 649 94 90, fax +48 (42) 649 93 18
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