Preparado especifico para la produccion de productos con
levadura y hojaldrados. Especialmente indicado para la
ultracongelacion y para combinar con nuestros mejores
rellenos, para productos de alta calidad y capaces de
satisfacer las necesidades de los paladares méas exigentes.
También esta disponible la variante Ai cereali.
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DETTAGLI PRODOTTO
Codice prodotto 01070095
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Detalles

Preparado especifico para la produccion de productos con levadura y hojaldrados. Especialmente indicado para la ultracongelacion y
para combinar con nuestros mejores rellenos, para productos de alta calidad y capaces de satisfacer las necesidades de los
paladares mas exigentes. También esté disponible la variante Ai cereali.

Descripcion
preparado completo para la produccién de CROISSANTS,CROISSANTS BRIOCHE, BRIOCHES, TRENZAS,
VENECIANAS,COLOMBINAS, KRAPFENS, DULCES RELLENOS FRITOS con método rapido(directo).

Denomination
semielaborado para productos de confiteria para horno.

Directions for use

CROISSANT

PANDORA DOLCE 1000 g
levadura de cerveza 509
agua a 20°C 400-420 g

margarina en placa para croissant__ 300 g

AMASADO: mezclar PANDORA DOLCE, levadura y agua hasta obtener una masa lisa y aterciopelada, dejar reposar durante 10
minutos a temperatura ambiente.

PROCEDIMIENTO: extender la masa, colocar la margarina en el centro y plegarla sobre ella para envolverla completamente.
Estirar la masa y doblarla sobre si misma en tres capas. Repetir la operacién de estirado y plegado.

Dejar reposar durante 10 minutos, estirar a una altura de unos 4 mm y cortar triangulos del peso deseado.

Enrollar los triangulos bien apretados y colocarlos sobre bandejas curvando los extremos en la forma clasica de los croissants.
FERMENTACION: dejar en la camara durante 60-80 minutos a 28-30 °C y con humedad relativa de aproximadamente el 80 %; se
recomienda pasar a la coccion antes de alcanzar el maximo de fermentacion.

COCCION: cocinar los croissants a 200 °C durante unos 20 minutos, después de haberles dado brillo pincelandolos con huevo.
Se pueden solicitar otras recetas de aplicacion al distribuidor de la zona o consultarlas en el sitio web www.irca.net.
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