Puratos

Reliable partners in innovation

Croissant mediano con Mimetic

Composicion

Masa de croissant

TOTAL

Medidas:
Ancho: 60 mm Largo: 130 mm Alto: 48 mm

Ingredientes amasado

Harina W220

Mimetic Control

Agua

Hielo

Azucar

Levadura

Sal

Azlcar invertido en pasta (Trimoline)

S500 Suractive

TOTAL MASA
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Proceso:

Amasado: Artofex 15 minutos o Espiral 8 minutos
Afiadir levadura a mitad de amasado

Temperatura de la masa (2C): 172C — 182C
Reposo en bloque: Reposo de la masa durante 30 minutos a 42C
Peso:40 g
Boleado y reposo en pieza: -
Forma: Laminar 1 sencillo + 1 doble con Mimetic Control
Estirara 3,5 mm -4 mm
Cortar triangulos de 40g y enrollar el croissant recto
Fermentacion: 90 minutos
Acabado antes de hornear: Pintar con huevo

Temperatura del horno (2C): 2102C en horno de aire

Vapor: -

Tiempo de horneado (min): 16 — 17 minutos
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