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Croissant Paris

Croissant Paris is 100% premix to prepare different bakery products Basic recipe / Grundrezept / OcHoBHas
from semi- puff pastry goods, both sweet like croissants, Danish cakes,
English cakes, snails, combs, etc. and seasoned like rolls with meat, peuenTtypa

cabbage and other snacks with different savoury fillings. The dough  Croissant Paris / Croissant Paris /

. : oo . - . . 2800 g
has many typical thin layers, like in semi-French cake. It is light and  Croissant Paris

crisp. Croissant Paris is used for preparation in the one-phase method, o ° Lo .

it is very easy to make, because all ingredients of dough combine  Liquid Eggs (+5°C) / Fliissige Eier / 500 g
together straight away and production process is performed in cold  *Kugkne anua

temperature. Texture of dough easily combines with margarine (for Yeast / Gepresste Hefe
French cakes), what thus assures good rising of dough, easy forming n i / 200g
and high volume in last fermentation. Croissant Paris is designed for a RECEOE LRSI 0TRY
direct baking and also for baking pre-frozen cakes.
8 el Cold Water / Wasser / Bona 1000 g
Croissant Paris ist eine 100% Backmischung fiir Halbblatterteigerzeu- . .
gnisse, sowohl siiBe wie Hornchen, Croissants, danische, englische Marga”ne Puff PaStry (to roll W'_th
Tortchen, Kimme, und andere , als auch fir trockene Erzeugnisse wie  the dough) / Puff Pastry Margarine 23009

Pastetchen, Pastetchen mit Kohlfiillung, oder andere Fleisch-und Ge-  (firs Ausrollen) / MaprapuH Puff
mise Imbisse. Der Teig ist charakteristisch geblattert, leicht und zart. Pastry (ana packaTku)

Croissant Paris eignet sich fir Einphasenherstellung und ist leicht zu

machen, da samtliche Teigzutaten gemeinsam gemischt werden und

der Herstellungsprozess kalt verlduft. Die Teigstruktur verbindet sich

leicht mit Puff Pastry Margarine, was gute Lockerung, leichtes Formen

und groRen Wachstum in Endphase der Fermentation gewahrleistet.

Croissant Paris eignet sich fir unmittelbares Backen sowie fiir Backen

nach friiherem Einfrieren des Teiges.

Croissant Paris ssnsetca 100% CMecbio ANA BbINEUKN Pa3fnUHbIX
NPOAYKTOB M3 MOMY-CIOEHOTO  TecTa, Kak CNajikoro - KpyaccaHbl,
poranuku, [aTckoe, aHINMICKOe MeueHbe, rpebelikn 1 apyroe, a
TaKXe KNaCCUYecKoro TecTa, Takoro Kak pyneTbl, KanmyCTAHUKM, Uin
ApYrvie MACHbIE, OBOLLHbIE 3aKYCKM U T.4.. TeCTO UMeeT xapaKTepHble
NPOCNoiikn, oHO nerkoe u xpynkoe. Croissant Paris noaxogut
ANA OHOPa30BOro MPUrOTOBNEHMA, NIETKO [lenaeTcs, Tak Kak Bce
VHrpeaueHTbl TeCTa COeMHAIOTCA CPasy M NPOLLecC NPUroTOBMeHNSA
oCylecTBAAETCANPY KOMHaTHO TemnepaType. CTpyKTypaTecTanerko
coeanHAeTCA ¢ MaprapuHom Tuna Puff Pastry, uto B cBOlo ouepenb, Distributor / Vertreiber / inctpn6biotop
obecrneurBaeT XOpOLlYyl0 BO3AYLWHOCTb, Nlerkoe GopmMupoBaHue,
a Takxe 6OnblIOK POCT BO Bpema pepmeHTauuu. Croissant Paris
MOAXOANT ANA HeMNoOCPeACTBEHHON BbIMEUKM, a TakKe AN BbiNeukm
nocne NpeABapuUTeNbHON 3aMOPO3KI TecTa.
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Croissant Paris

Preparation / Zubereitung / Cnoco6 npurotosneHus:
Mixing time: 5-8 minutes at medium speed. Proposed portion of dough is 3500 gram (to divide for pieces)
Rolling: 3 x 3 with margarine, every time to thickness of about 15 mm
Resting time: 20 minutes (in refrigerator),
Next, punch squares with size of 9x9 cm. Form Croissants, put the filling or make different wares.
Last fermentation: about 30 - 45 minutes
Conditionals of baking - Baking temperature:
Rotary oven: 250-220 °C
Modular oven: 225-210 °C
Baking time: about 12 minutes (depends on weight of one cookie)

Mischzeit: 5-8 Minuten auf mittleren Umdrehungen. Vorgeschlagenes Teiggewicht 3500g.
Ausrollen: 3x3 mit Margarine, jedes Mal 15mm
Teigruhe: 20 min. (im Kuhlschrank), Erzeugnisse formen
Garzeit: ca. 30-45min.
Backen: Backtemperatur:
Drehbackofen: 250-220°C
Etagenofen: 225-210°C
Backzeit: ca. 12min. (je nach dem Erzeugnisgewicht)

Bpems nepemewumBaHuna: 5-8 MMHYT Ha cpefiHein ckopocTu. [peanaraemas Harpyska Ha npecc 3500r
PackaTtka: 3 x 3 c MaprapvHom, Kaxabli pa3 40 TONLWMHbI B 15 MM

OcTtaBuTb Ha 20 MVH. (B XONOAUNbHIMKE), NpuaaTh GopMy NeyeHbio Nnu Apyrum NpoayKTam

Bpemsa npuroroBneHus: okono 30 - 45 muH.

YcnoBusa BbINeYKM - TemnepaTypa BbiMeyku:

Bpawarowasnca neub: 250-220°C

AyxoBas neub: 225-210°C

Bpems BbinekaHuA: 0kono 12 MyH. (B 3aBUCUMOCTM OT BecCa NeyveHbs)

ADVICE / TIPPS / COBETDI:

water, eggs, yeast and mix have to be cold (from cold storage);

The dough should rest in cold storage to time of dividing and forming;

It is good to spread the pastry with mixture of eggs with water before putting them into oven.

Wasser, Eier und Mix sollen gekiihlt werden (aus dem Kiihlschrank);
Der Teig in kiihlem Platz bis zum Schneiden und Formen ruhen lassen;
Vor dem Backen mit Eier- und Wassermischung glasieren.

BOfIa, ANLA, POX3KI, N CMECb JOJKHbI GbITb XOMOAHBIMU (U3 XONTOAWSbHKA);
TECTO [IOSI’KHO BbIEPKMBATLCA B NPOXIafHOM MecTe

[10 MOMEHTA ero HapesKku 1 GOpPMUPOBaHUS;

CMa3aTb ANLaM, CMeLaHHbIMI C BOAOW Nepes pasmeLleHnemM B JyXOBOM LKady.
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