Mimetic

Magia francuskiego cukiernictwa

Partner w innowacjach




Mimetic

Ciasta rodem
z francuskiej
cukierni

Istnieje kilka rzeczy, ktore wyrdzniaja
francuskie wypieki:

v/ glosne chrupanie

. v harmonijny uklad warstw

. v uczucie rozptywania sie w ustach
./ smak...

..ktory zmusza Cig, bys zamknat oczy
1 zanurzyl sie w prawdziwej przyjemnosci.




Mimelic

MWEW

Dzigki Mimetic uraczysz swoich klientow
wypiekami najwyzszej jakosci i ciastem, ktore:

v/ jest idealnie chrupkie
. v/ rozplywa si¢ w ustach

: v ma niepowtarzalny, intensywny smak

Mimetic to wygodna w uzyciu,
nowa generacja thuszczow przeznaczonych
do ciast laminowanych.

Powstat dzieki starannej selekcji sktadnikow
1 wykorzystaniu wieloletniego doswiadczenia
technologicznego firmy Puratos.

Uzycie Mimetic pozwala Ci:

v tworzy¢ chrupkie wypieki 1 pulchne
i ciasta bez zmiany Twojego procesu
technologicznego

v/ cieszy¢ si¢ doskonalg obrabialnoscig
.1 plastycznoscig

Przepyszne ciasta
laminowane;:

dtuzej swieze
bardziej chrupkie
bardziej wilgotne

rozptywajace sie
w ustach



Croissant

Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 380¢g
Drozdze 50g
S6l 20g
Cukier 100 g
Jaja 100 g
Mimetic (do ciasta) 50g
5-500 Acti+ (0,5%) 5¢
Mimetic (do watkowania) 425¢g

Mikser spiralny
Temperatura ciasta

Proces

Przygotowanie
Fermentacja koncowa
Dekoracja przed wypiekiem
Temperatura pieczenia

Czas pieczenia

4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.

22°C

30 minut w zamrazarce, nastepnie watkowac 1 x 411 x 3

Watkowac do grubosci 2,8 mm, wycinac trojkaty o podstawie 11 cm i dtugosci 22 cm. Formowac Croissanty.
+60 minut w temperaturze 28°C, wilgotnos¢ 80%

Posmarowac Sunset Glaze.

210°C

+18 minut, ostatnie 7 minut z otwartym luftem.

Rurka z ciasta francuskiego z nadzieniem
karmelowo-waniliowym

Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 520¢g
S6l 20g
Cukier 50¢g
Mimetic (do ciasta) 100 g
Mimetic (do watkowania) 600 g

Nadzienie budyniowe

Mikser spiralny
Temperatura ciasta
Watkowanie
Odpoczynek

Przygotowanie

Dekoracja

Temperatura pieczenia

Czas pieczenia

380 g Dolce Vita + 1000 g wody. Wymiesza¢ wszystko przez 4 minuty na Srednich obrotach.
Ubi¢ 500 g Whipack. Potgczy¢ i wymieszac razem recznie przez 2 minuty.

3 min. na wolnych i 3 min. na szybkich obrotach.
21°C

Watkowac 2 x 412 x 3

Minimum 60 minut.

Watkowac na grubos¢ 2 mm. Wycinac kawatki szerokosci 2 cm i dtugosci 40 cm. Owijaé paski ciasta
na metalowych tulejach wysmarowanych olejem.

_—

Po upieczeniu szprycowa¢ wewngatrz Deli Toffee i kremem budyniowym Dolce Vita.
215°C

25 minut.




Ciasto potfrancuskie z malinami

Sktadniki
Maka 1000 g
Hode. >908 Upewnij sig, 20 Mimetie
Drozdze 50g i cintl P”‘W@ Ty i
S6l 20g Mﬂl@w’@-
Cukier 100 g
Mimetic (do ciasta) 50g
S-500 Acti+ (0,5%) 5g
Mimetic (do watkowania) 500 g
Mikser spiralny 4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta 21°C
Proces 30 minut w zamrazarce, nastepnie watkowac 3 x 3. Pozostawic ciasto do odpoczynku na minimum 30 minut.
Przygotowanie Watkowac¢ do grubosci 3,6 mm, wycina¢ kwadraty 10 x 10 cm, nacig¢ narozniki na 0,5 cm. Zawijac
naciecia do $rodka ciastka.
Fermentacja korncowa +60 minut w temperaturze 28°C, wilgotnos$¢ 80%
Dekoracja przed wypiekiem Po wyro$nieciu posmarowac Sunset Glaze. Srodek dekorowa¢ Vivafil malinowy.
Temperatura pieczenia 210°C
Czas pieczenia +18 minut.

Owocowa podkowa z ciasta
francuskiego

Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 520¢g
S6l 20g
Cukier 50g
Mimetic (do ciasta) 100g
Mimetic (do watkowania) 600 g

Mikser spiralny 4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta 21°C
Proces 30 minut w zamrazarce -18°C, nastepnie watkowac 2 x 4 oraz 2 x 3 \
Odpoczynek Minimum 60 minut.
Watkowanie Watkowac na grubos¢ 2 mm.
—__—— Przygotowanie Wycina¢ owalne ksztatty. Szprycowac centralnie nadzienie owocowe Vivafil (wybrany smak).

Smarowac brzegi ciasta wodg i zamykac. Obrocic przygotowane kawatki i jeszcze raz docisnac brzegi.

Dekoracja przed wypiekiem Posmarowac Sunset Glaze, nacig¢ delikatnie nozem.

Temperatura pieczenia 215°C

Czas pieczenia 25 minut.



Ciastka potfrancuskie z kremem
waniliowym

Sktadniki

Maka 1000 g B u{tﬂ@gmm przeciad
Woda 008 viadlka w poprzek.
Drozdze 50g Nedzicwni i

54l 208 budyniowgm Crema.
Cukier 1008 Dekorowas cuknom pudnom.
Mimetic (do ciasta) 50g

S-500 Acti+ (0,5%) 5g

Mimetic (do watkowania) 500 g

Nadzienie budyniowe

Mikser spiralny
Temperatura ciasta
Watkowanie
Przygotowanie
Fermentacja kofncowa
Temperatura pieczenia

Czas pieczenia

375g Cremaxx + 1l wody. Wymiesza¢ wszystko przez 4 minuty na Srednich obrotach. Odstawic
na 10 minut. Po tym czasie miksowac jeszcze przez 1 minute.

4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.

21°C

30 minut w zamrazarce, nastepnie watkowac 2 x 3, kolejne 30 minut w zamrazarce i watkowac 1 x 3
Watkowac na grubo$¢ 4 mm. Naktuc ciasto. Wycina¢ kwadraty 10 x 10 cm.

+60 minut w temperaturze 28°C, wilgotnos$¢ 80%

210°C

+18 minut.

Slimaki z ciasta pétfrancuskiego

Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 500¢g
Drozdze 50g
Sél 20g
Cukier 100 g
Mimetic (do ciasta) 50g
S-500 Acti+ (0,5%) 5g
Mimetic (do watkowania) 500¢g

Metoda

Mikser spiralny 4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.

Temperatura ciasta 21°C

Proces 30 minut w zamrazarce, nastepnie watkowac 2 x 3, kolejne 30 minut w zamrazarce i watkowac 1 x 3

Przygotowanie Watkowac na grubos¢ 2,7 mm. Przygotowac odcinki ciasta o szeroko$ci 40cm. Natozy¢ 2 mm warstwe
nadzienia owocowego Vivafil (dowolny smak). Zrolowac wstege ciasta do potowy, odwrdcic.
Posmarowac ciasto 2 mm warstwg nadzienia Cremfil Classic Choco. Zawing¢ do korica. Cig¢ na 1,5 cm
odcinki. Uktada¢ bokiem na blache.

Fermentacja koncowa

Dekoracja przed wypiekiem

Temperatura pieczenia

Czas pieczenia

+60 minut w temperaturze 28°C, wilgotnos¢ 80%
Po wyrosnieciu posmarowac Sunset Glaze.
210°C

+18 minut.

_—



Ciasto potfrancuskie z owocami

Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 500 g
Drozdze 50¢g
sel 20¢g
Cukier 100g
Mimetic (do ciasta) 50g
S-500 Acti+ (0,5%) 5g
Mimetic (do watkowania) 700 g
Mikser spiralny 4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta 21°C
Proces 30 minut w zamrazarce, nastepnie watkowac 2 x 3, kolejne 30 minut w zamrazarce i watkowac 1 x 3
Przygotowanie Watkowac¢ do grubosci 3,6 mm, wycinac ksztatt i uformowac.
Fermentacja koncowa +60 minut w temperaturze 28°C, wilgotno$¢ 80%
Dekoracja przed wypiekiem Po wyro$nieciu posmarowac Sunset Glaze. W srodek dekorowac nadzieniem Topfil w wybranym smaku.
Temperatura pieczenia 210°C
Czas pieczenia +18 minut.
Warkocz potfrancuski z kremem
budyniowym i orzechami
Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 500 g
Drozdze 50¢g
S6l 20g
Cukier 120g
Mimetic (do ciasta) 50g
$-500 Acti+ (0,5%) 5g
Mimetic (do watkowania) 500 g
Nadzienie budyniowe 375g Cremaxx + 1l wody. Wymieszac wszystko przez 4 minuty na srednich obrotach. Odstawic
na 10 minut. Po tym czasie miksowac jeszcze przez 1 minute.
Mikser spiralny 4 min. na wolnych i 4 min. na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta 21°C
Proces 30 minut w zamrazarce, nastepnie watkowac z Mimetic 3 x 3 ><
Przygotowanie Watkowac na grubos¢ 2,7 mm. Przygotowac odcinki ciasta o szerokosci 40 cm. Natozy¢ 2 mm warstwe

kremu budyniowego Cremaxx. Potowe posypac orzechami. Ztozy¢ na pét. Wycigc paski o szerokosci

7 2,5 cm. Przewingc 4 razy do powstania warkocza.

Fermentacja koricowa +45 minut w temperaturze 27°C, wilgotnos¢ 80%

Dekoracja przed wypiekiem Po wyrosnieciu posmarowac Sunset Glaze.

Temperatura pieczenia 190°C

Czas pieczenia +18 minut.



Palmier

Sktadniki
Maka 1000 g
Woda 500¢g DZ% Mém&ﬁa,
>0l 208 ciadlka pozoilang chrupigee
Mimetic (do ciasta) 100 g mwd’/w 2 duiach.
Mimetic (do watkowania) 600 g

Mikser spiralny 3 min. na wolnych i 3 min. na szybkich obrotach.
Temperatura ciasta Maksymalnie 21°C

Wstepna przygotowanie 30 minut w zamrazarce -18°C

Watkowanie Watkowac¢ 2 x 412 x3

Odpoczynek ciasta Minimum 60 minut.

Przygotowanie Watkowac na grubos¢ 2 mm.

Przed wypiekiem Posypac cukrem i zawingc.

Temperatura pieczenia 215°C

Czas pieczenia 25 minut, obrécic¢ po 12 minutach.

Wyprébuj Mimetic i powiedz nam, co myslisz!
Skontaktuj si¢ z najblizszym przedstawicielem handlowym Puratos, ktory w naszym imieniu przekaze

Ci probke naszego nowego produktu. Uzyj jej przy pieczeniu, zaparz kawe, siegnij po gazete... 1 ciesz si¢
niepowtarzalnym croissantem powstalym dzieki Mimetic.

Mimetic...
Magia francuskiego piekarnictwa

Potrzebujesz wiecej informacji?
Prosimy o kontakt: info@puratos.pl

www.puratos.pl

Dziat Sprzedazy: region Wschod - tel. 61 657 63 67, / ﬁ“;ﬁ
region Pétnoc - tel. 61 657 63.66, region Potudnie - tel. 61 657 63 92 ; Puratos
Puratos Polska Sp. z 0.0. - ul. Zniwna 2, 62-025 Kostrzyn

Tel: +48 61 657 63 63 - Fax: +48 61 657 90 70 s Partner w innowacjach




