UNIFERM
Croissantback

ein Stiick franzosisches Lebensgefiihl
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UNIFERM

Croissantback

Die Vormischung zur Herstellung von Croissants und
tourierten Teigen.

Starke Wirkung Freie Fettwahl

durch den konzentrierten Einsatz von nur 15 %. |"Mit UNIFERM Croissantback verarbeiten Sie
Fur hochste Sicherheit bei direkter Flihrung Margarine fur Standardgebdcke auf héchstem
sowie allen Arten der Garzeitsteuerung. Niveau oder Butter fir Gebdcke mit dem echten
Hergestellte Teiglinge eignen sich problemlos Buttergeschmack.

zur Froster-lagerung.

elseitig einsetzbar Umsatzplus
it UNIFERM Croissantback konnen Sie » Schone Gebacke mit zarter Krume und kurzem

typisch franzdsische Croissants als auch ein Biss begeistern lhre Kunden.

breites Sortiment an Plundergebacken » Gebacke in handwerklicher Quialitat férdern
herstellen — sowohl in herzhaften als auch in das Image |hrer Backerei.

stiBen Varianten. * Vielfiltige Gebacke aus tourierten Teigen sorgen

far Abwechselung im Gebacksortiment.

Grundrezept SiiBe Croissants Plunder

Weizenmehl, Type 550 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
UNIFERM Croissantback 1,500 kg 1,500 kg 1,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,500 kg 0,500 kg 0,600 kg
Butter/Margarine 0,240 kg 0,240 kg 0,300 kg
Zucker - 0,500 kg 0,500 kg
Sahnearoma - 0,030 kg -
Wasser, ca. 5,500 kg 5,300 kg 5,250 kg
Gesamtgewicht 17,740 kg 18,070 kg 18,150 kg
Zum Tourieren

Grundteig 3,500 kg 3,500 kg 1,000 kg
Ziehmargarineplatte 1,000 kg 1,000 kg 0,300-0,600 kg
Herstellung

Knetzeit: Spiralkneter: kurz

Teigtemperatur: 16-18 °C

Teigruhe: ca. 10 min
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