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Mieszanka do produkcji croissantow
oraz ciast potfrancuskich



UNIFERM Croissantback

Mieszanka do produkgc;ji croissantow
oraz ciast potfrancuskich

Croissant
Receptura na ok. 280 szt t. po 60 g

UNIFERM Croissantback to gwarancja pieczywa
0 widocznym listkowaniu i kratkim, delikatnym zgryzie,
przy skoncentrowanym dozowaniu produktu.

Zastosowanie: croissanty i ciasta potfrancuskie
Dozowanie: 15%

O Wuybér ttuszczu — mozliwoS¢ stosowania RECEPTURA PODSTAWOWA
zaréwno masta jak i margaryny,
co gwarantuje roznorodny smak @ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac
O Wszechstronnos¢ produktu - szeroki wachlarz
pieczywa francuskiego i pétfrancuskiego Ciasto: Croissanty Potfrancuz
O Swietna stabilnoé garowania - Maka pszenna 10,000 kg 10,000 kg
zarowno przy produkcji bezposredniej UNIFERM
jak i przy wszystkich metodach Croissantback 1500kg 1500kg
sterowania czasem garowania Cukier - 0,500 kg
O Produkt przystosowania do mrozenia w kesach Drozdze UNI Aktiva 0,500 kg 0,500 kg
O Ztotobrazowa skarka oraz delikatne listkowanie Margaryna 0,200 kg 0,200 kg
Woda, ok. 5300kg 5300kg
RAZEM: 17,500 kg 18,000 kg
PRODUKCJA
Croissanty Pétfrancuz Do przektadania:
Temp. ciasta: 16-18°C 16-18°C Tuszez 5000 kg 5,000 kg
Spoczynek: ok. 10 min. ok. 10 min. do przektadania
Watkowanie: Trzy proste tury Trzy proste tury
Gara: % gary % gary

Temp. wypieku*: ok. 10°C ponizej ok.10°C ponizej
temp. na butki  temp. na butki
Czas wypieku™: ok. 18 min. ok. 18 min.

*Parametry wypieku moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju pieca.

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? Jestesmy do dyspozycji.
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