ﬁutapaste.

Gustul natural al fructelor,
cheia retetelor de succes.

JI\?% Zeelandia keepexploring.




Umpluturile de fructe

FRUTAPASTE

Umpluturile noastre cu 20% piure de fruct reprezintd esenta
fructelor proaspete, oferind o textura deosebita care confera savoare si
caracter produselor de patiserie autentice, fiind ingredientul cheie
pentru diverse retete de succes.

Beneficiile gamei Frutapaste.

ey
ag || Umplutura —= Stabilitate ridicats la
gata de utilizat. 7 coagl:lere. -
& stabilicate 12 I‘_’l Eficientizarea procesului de
congelare-decongelare. @&j‘ productie prin integrarea unei
umpluturi gata de utilizat,
Sortimente.

Frutapaste
Forest Fruit.

Contine 20% piure de fruct: 10%
piure de mar si 10% piure de
fructe de pddure (zmeurd,mure,
coacdze rosii, coacdze negre, afine).

Fruta e
Apricot.

Contine 20% piure de caise.

% Caracteristici importante.

9

Frutapaste & o
P 2

Frutapaste
Visine Duo.

Contine 20% piure de fruct:
12% piure de mar si 8% piure
de visine.

Raspbeny.

Contine 20% zmeurd. de cofetarie si
patiserie.

Diverse aplicatii




De ce sa alegi
umpluturile Frutapaste?

Consumatorii considera gustul cel mai important factor in
determinarea unui raport bun calitate-pret, iar umpluturile
Frutapaste indeplinesc cu succes aceasta cerinta.

Cu un continut de 20% piure de fruct si arome naturale,
acestea confera un gust autentic, ideal pentru o varietate de
produse de patiserie.

Textura lor versatila permite combinatii cu alte
ingrediente, precum vanilia sau crema de iaurt, pentru a oferi
diverse experiente senzoriale care vor satisface o gama larga
de consumatori.




Y_ogurt Twist.

Foietaj

10,000 kg faina 550/480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500-1,000 kg zahar
0,500-0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%

2,5-3 | apa/gheata

4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Crema de iaurt

0,500 kg Cheesekrem
11iaurt
0,100 kg zahar

Umplutura de fructe

Frutapaste Apricot/Forest Fruit/
Peach/Raspberry/Visine Duo

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, addugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp de 5-6
minute. In cazul croissantului cu unt, temperatura
ideald a aluatului trebuie sa fie sub 14°C. Daca nu
se ajunge la aceasta temperatura, se recomanda
introducerea aluatului in shock freezer pentru
10-15 minute, pentru a reduce temperatura.

Din masa totala de aluat se ia 12-15% si se
mixeaza impreund cu colorantul rosu. Bucata de
aluat colorata cu rosu se inveleste intr-o folie si
se lasa la frigider.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.




Untul se lamineaza pana la o grosime
de aproximativ 7-8 mm. Se aseaza untul
in centrul bucatii de aluat, care a fost
laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm,dupa care se pliaza cele doua
laterale ale aluatului peste unt, avand grija
ca marginile sa ramana libere (neacoperite
de aluat).

impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ 8-10
mm, dupd care se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

Impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare
Dupa cele doua impachetari, se lipeste
aluatul colorat de bucata de aluat, care
se lamineazd la o latime de 30 cm si
O grosime de aproximativ 5-6 mm. Se
decupeaza cate 0,5-1 cm din marginile
aluatului pentru a obtine un aspect mai
ingrijit al produsului finit.
Se decupeaza dreptunghiuri cu lungimea
de 20 cm si latimea de 5 cm.

Profil senzorial

deosehit. “- ;

Dospire finala

Aluatul se lasa la dospit timp de 120 de
minute, la o temperatura maxima de 28°C
si 0 umiditate relativa de 72-76%.

Decorare
Se pulverizeaza solutie de luciu, obtinuta
din ou silapte amestecate in proportii egale.

Umplere

Crema de iaurt

Se amesteca toate ingredientele la viteza
medie a mixerului pentru 5-7 minute.

Cu ajutorul unui posh, se toarna alternativ
crema de iaurt si umplutura de caise/fructe
de padure/piersici/zmeura/visine.

Coacere

Se preincalzeste cuptorulla190°C. Produsele
se introduc in cuptor, se aplica un abur
moderat si se lasa 1T minut fara ventilatie.
Temperatura cuptorului se regleaza Ila
170°C si se coc pentru inca 16 minute.




Vanilla Twist.

Foietaj
10,000 kg faina 550/480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500-1,000 kg zahar
0,500-0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
Elllal)

Crema de vanilie
« 0,500 kg Vankrem Industry
« 11 apd/lapte

Umplutura de fructe
* Frutapaste Raspberry/Visine
Duo/Peach/Apricot.

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, addugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp
de 5-6 minute. In cazul croissantului cu unt,
temperatura ideala a aluatului trebuie sa fie sub
14°C. Daca nu se ajunge la aceasta temperaturs,
se recomanda introducerea aluatului in shock
freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
temperatura.

Din masa totala de aluat se ia 12-15% si se
mixeaza impreuna cu colorantul rosu. Bucata de
aluat colorata cu rosu se inveleste intr-o folie si
se lasa la frigider.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.



Untul se lamineaza pana la o grosime de
aproximativ. 7-8 mm. Se aseaza untul in
centrul bucatii de aluat, care a fost laminata
anterior la aceeasi grosime de 7-8 mm,
dupa care se pliaza cele doua laterale ale
aluatului peste unt, avand grija ca marginile
sa ramana libere (neacoperite de aluat).

impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ 8-10
mm, dupa care se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare

Dupa cele doua impachetari, se lipeste
aluatul colorat de bucata de aluat, care se
lamineaza la o latime de 30 cm si 0 grosime
de aproximativ 5-6 mm. Se decupeaza cate
0,5-1 cm din marginile aluatului pentru a
obtine un aspect mai ingrijit al produsului
finit.

Se decupeaza dreptunghiuri cu lungimea
de 20 cm si latimea de 5 cm.

A

Profil senzorial
deosebit.

1 e

Dospire finala

Aluatul se lasa la dospit timp de 120 de
minute, la o temperatura maxima de 28°C
si 0 umiditate relativa de 72-76%.

Decorare
Se pulverizeaza solutie de luciu, obtinuta
din ou si lapte amestecate in proportii egale.

Umplere

Crema de vanilie

Se amesteca toate ingredientele la viteza
medie a mixerului pentru 5 minute.

Cu ajutorul unui posh, se toarna alternativ
crema de iaurt si umplutura de caise/fructe
de padure/piersici/zmeura/visine.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C.
Produsele se introduc in cuptor, se aplica un
abur moderat sise lasa 1 minut fara ventilatie.
Temperatura cuptorului se regleaza la 1770°C
si se coc pentru inca 16 minute.

Combinap'e ideal3,




ait Caro.

Foietaj
10,000 kg faina 550/480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500-1,000 kg zahar
0,500-0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82 (pentru
laminat)

Umplutura de fructe
 Frutapaste Raspberry/Visine
Duo/Peach/Apricot.

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp
de 5-6 minute. In cazul croissantului cu unt,
temperatura ideald a aluatului trebuie sa fie sub
14°C. Daca nu se ajunge la aceasta temperatura,
se recomanda introducerea aluatului in shock
freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
temperatura.

Din masa totala de aluat se ia 12-15% si se
mixeaza impreuna cu colorantul rosu. Bucata
de aluat colorata cu rosu se inveleste intr-o folie
si se lasa la frigider.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.




Untul se lamineaza pana la o grosime
de aproximativ 7-8 mm. Se aseaza untul
in centrul bucatii de aluat, care a fost
laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm, dupa care se pliaza cele doua
laterale ale aluatului peste unt, avand grija
ca marginile sa ramana libere (neacoperite
de aluat).

impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamina
pana la o grosime de aproximativ
8-10 mm, apoi se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

Impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare
Dupa cele doua impachetari, se lipeste
aluatul colorat peste bucata de aluat, care
se lamineaza la o [atime de 30 cm si o
grosime de aproximativ 4 mm.

Cu ajutorul unui cerc metalic cu diametrul
de 10-12 cm, se decupeaza cercuri din
bucata de aluat.

Profil senzorial
deosebit.

Pe jumatate dintre cercurile decupate,
cu ajutorul unui pos, se toarna o aveling
de Frutpaste Apricot/Forest Fruit/Peach/
Raspberry/Visine Duo. Fiecare cerc de
aluat umplut va fi acoperit cu un alt cerc
de aluat, avand grija ca partea colorata
sa ramana la exterior.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute,
la 0 temperatura maxima de 28°C si o
umiditate relativa intre 72-76%.

Decorare

Se pulverizeaza solutie de luciy,
obtinuta din ou, galbenus si lapte
amestecate  in proportii egale.
Se decoreaza cu Sugar Decoration.

Coacere

Se preincdlzeste cuptorul la 190°C.
Produsele se introduc in cuptor, se aplica
un abur moderat si se lasa 1 minut fara
ventilatie. Temperatura cuptorului se
regleaza la 170°C si se coc pentru inca
16 minute.




%;tcrust Tart
vanilla&sour cherry.




Mod de lucru
rm— Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia

Shortcrust Ta]_‘t apeli, timp de aproximativ 12-15 minute la viteza

C 1 sau pana cand amestecul capata aspectul
vamﬂa&sour Cherry' unui nisip umed. Dupa care se adauga apa rece
si se continua mixarea pentru inca 2-3 minute,

Aluat . pana cand se formeaza o masa omogena de
0,750 kg faina 550 / 480 aluat.

0,750 kg Bratislava Pastry Mix

0,035 kg drojdie Este important ca untul sa fie rece si tdiat
0,550 kg unt 82% in cuburi, iar mixarea sa fie limitatd dupa
0,400 | ap4 addugarea apei, pentru a evita formarea
excesiva a glutenului.

Crema de vanilie

Aluatul obtinut se imparte in bucati de 200-
’ O'S‘OO kg Vankrem Industry 220 g, greutate potrivita pentru o tava cu
* Tliaurt diametrul de 22 cm si indltimea de 4-5 cm.

« 0,700 kg zahar

Bucatile de aluat se aseaza pe o tava, se acopera
Umplutura de visine cu folie de plastic pentru a preveni formarea
- Frutapaste Visine Duo crustei si se lasa la frigider la o temperatura de
' 5°C pentru minim 60 de minute.

Dupa ce au fost scoase de la frigider, bucatile de aluat se intind la masina de laminat sub
forma rotunda, pana cand diametrul obtinut este suficient pentru a acoperi intreaga tava.
Se aseaza foaia in tava si se fasoneaza marginile.

Crema de vanilie
Se mixeaza cu paleta 5-7 minute la viteza medie a mixerului.

Peste foaia asezata in tava rotunda, cu ajutorul poshului, se toarna uniform aproximativ
0,400 kg crema de vanilie, preparata conform indicatiilor. Dupa care tot cu ajutorul unui
posh, se adauga insertii de umplutura de visine (0,250-0,300 kg) in crema de vanilie. La
final, se niveleaza cu ajutorul unei spatule.

Se decoreaza cu crumbled dough, obtinut prin amestecul a 0,100 kg unt rece, 0,080 kg
zahar, 0,120 kg faina si 0,040 kg Vankrem Industry.

Coacerea se realizeaza la 180°C pentru aproximativ 35 de minute.



Shorterust Tart
vanilla&peach.




STo_rtcrust Tart
vanilla&peach.

Aluat
0,750 kg faina 550 / 480
0,750 kg Bratislava Pastry Mix
0,035 kg drojdie
0,550 kg unt 82%
0,400 | apa

Crema de vanilie

« 0,500 kg Vankrem Industry
« 1liaurt

« 0,700 kg zahar

Umplutura de piersici
 Frutapaste Peach

Mod de lucru

Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
apeli, timp de aproximativ 12-15 minute la viteza
1 sau pana cand amestecul capata aspectul
unui nisip umed. Dupa care se adauga apa rece
si se continua mixarea pentru inca 2-3 minute,
pana cand se formeaza o masa omogena de
aluat.

Este important ca untul sa fie rece si tdiat
in cuburi, iar mixarea sa fie limitata dupa
addugarea apei, pentru a evita formarea
excesiva a glutenului.

Aluatul obtinut se imparte in bucati de 200-
220 g, greutate potrivita pentru o tava cu
diametrul de 22 cm si indltimea de 4-5 cm.

Bucatile de aluat se aseaza pe o tava, se acopera
cu folie de plastic pentru a preveni formarea
crustei si se lasa la frigider la o temperatura de
5°C pentru minim 60 de minute.

Dupa ce au fost scoase de la frigider, bucatile de aluat se intind la masina de laminat sub
forma rotunda, pana cand diametrul obtinut este suficient pentru a acoperi intreaga tava.
Se aseaza foaia in tava si se fasoneaza marginile.

Crema de vanilie

Se mixeaza toate ingredientele cu paleta 5-7 minute la viteza medie a mixerului. Peste foaia
asezata in tava rotunda, se toarna uniform aproximativ 0,400 kg crema de vanilie, pregatita
conform instructiunilor dupa care se adauga tot cu ajutorul poshului, aproximativ 0,300 kg

umplutura de piersici.

Se decoreaza cu fitile de aluat sau dupa inspiratie, se spala cu ou melanj si se presara Sugar
Decoration. Coacerea se realizeaza la 180°C pentru aproximativ 35 de minute.



Forest Fruit
Fantasy.

Foietaj
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Umplutura de fructe de
padure
 Frutapaste Forest Fruit

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp de 5-6
minute. In cazul croissantului cu unt, temperatura
ideald a aluatului trebuie sa fie sub 14°C. Daca nu
se ajunge la aceasta temperatura, se recomanda
introducerea aluatului in shock freezer pentru
10-15 minute, pentru a reduce temperatura.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.
Untul se lamineaza pand la o grosime de
aproximativ 7-8 mm.

Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care
a fost laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm, dupa care se pliaza cele doua laterale
ale aluatului peste unt, avand grija ca marginile
sa ramana libere (neacoperite de aluat).




impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamina
pana la o grosime de aproximativ
8-10 mm, apoi se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

Impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare

Se intinde foaia finala la o grosime de 4-5
mm. Se decupeaza sub forma de patrate
cu latura de 12-14 cm. Fiecare bucata de
aluat se taie pe doua laturi opuse, iar
marginile se trag spre partea opusa, ca in
imagine.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute
la 0 temperatura maxima de 28°C si o
umiditate relativa de 72-76%.

Decorare si umplere

Se pulverizeaza o solutie de luciu obtinuta
din ou si lapte, amestecate in proportii
egale. Cu ajutorul unui posh, se toarna
uniform un strat de Frutapaste Forest
Fruits.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Dupa care se regleaza cuptorul
la 170°C si se coc pentru inca 16 minute.



Ingrediente
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5 -3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Umplutura de caise
+ Frutapaste Apricot

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp
de 5-6 minute. In cazul croissantului cu unt,
temperatura ideald a aluatului trebuie sa fie sub
14°C. Daca nu se ajunge la aceasta temperatura,
se recomanda introducerea aluatului in shock
freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
temperatura.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.
Untul se lamineaza pana la o grosime de
aproximativ 7-8 mm.

Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care
a fost laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm, dupa care se pliaza cele doua laterale
ale aluatului peste unt, avand grija ca marginile
sa ramana libere (neacoperite de aluat).




impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ
8-10 mm, apoi se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

Impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finali&modelare

Se intinde foaia finald la o grosime de
4-5 mm. Se decupeaza dreptunghiuri cu
lungimea de 22 cm si latimea de 6 cm. Cu
ajutorul unui posh se toarna umplutura de
caise Frutapaste Apricot. Se modeleaza
sub forma unui papion, la fel ca in imagine.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute
la 0 temperatura maxima de 28°C si o
umiditate relativa de 72-76%.

Decorare

Se pulverizeaza o solutie de luciu obtinuta
din ou si lapte, amestecate in proportii
egale. Se presara zahar pudra pe margini,
dupa coacere.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Dupa care se regleaza cuptorul
la 170°C si se coc pentru inca 16 minute.

Deserturi in trend.




C_rispy vanilla

& peach boat.

Foietaj
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Crema de vanilie
« 0,500 kg Vankrem Industry
« 11 apda/lapte

Umplutura de piersici
 Frutapaste Peach

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp
de 5-6 minute. In cazul croissantului cu unt,
temperatura ideald a aluatului trebuie sa fie sub
14°C. Daca nu se ajunge la aceasta temperatura,
se recomanda introducerea aluatului in shock
freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
temperatura.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.
Untul se lamineaza pana la o grosime de
aproximativ 7-8 mm.

Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care
a fost laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm, dupa care se pliaza cele doua laterale
ale aluatului peste unt, avand grija ca marginile
sa ramana libere (neacoperite de aluat).




impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ 8-10
mm, dupd care se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

impachetarea 2

Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finali&modelare

Se intinde foaia finala la o latime de 40 cm
si 5 mm grosime. Se decupeaza cate 0,5-1
cm din marginile aluatului pentru a obtine
un aspect cat mai ingrijit al produsului finit.
Se decupeaza dreptunghiuri cu lungimea
de 20 cm si [atimea de 6 cm.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute
la o temperatura maxima de 28°C si
o umiditate relativa de 72-76% in tavi
alveolate.

Decorare

Se pulverizeaza o solutie de luciu obtinuta
din ou si lapte, amestecate in proportii
egale.

Umplere

Crema de vanilie

Se amesteca cu paleta toate ingredientele
la viteza medie a mixerului pentru 5-7
minute.

Cu ajutorul unui posh se toarna alternativ
crema de vanilie cu umplutura de piersici.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut
fara ventilatie. Se regleaza cuptorul la
170°C si se coc pentru inca 16 minute.
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Ingrediente
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Umplutura de caise
« Frutapaste Apricot

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp
de 5-6 minute. In cazul croissantului cu unt,
temperatura ideald a aluatului trebuie sa fie sub
14°C. Daca nu se ajunge la aceasta temperatura,
se recomanda introducerea aluatului in shock
freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
temperatura.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.
Untul se lamineaza pana la o grosime de
aproximativ 7-8 mm.

Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care
a fost laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm, dupa care se pliaza cele doua laterale
ale aluatului peste unt, avand grija ca marginile
sa ramana libere (neacoperite de aluat).




impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se laminaeaza
pana la o grosime de aproximativ 8-10
mm, dupa care se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare

Dupa cele doua impachetari, se taie fasii
de 1 cm din laterala aluatului, se intorc
cu tdietura in sus si se aseaza pe partea
opusa a bucatii de aluat. Cu ajutorul unui
cerc metalic cu diametrul de 10-12 cm, se
decupeaza cercuri din bucata de aluat.

Pe jumatate din cercurile decupate, cu
ajutorul unui posh, se toarna o avelina de
Frutapaste Apricot. Fiecare cerc de aluat
umplut va fiacoperit de un alt cerc de aluat,
avand grija ca partea colorata sa ramana
la exterior.

Arome naturale.

Deserturi
atractive.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute
la o temperatura maxima de 28°C si o
umiditate relativa de 72-76%.

Decorare si umplere

Se pulverizeaza o solutie de luciu obtinuta
din ou si lapte amestecate in proportii
egale. Se decoreaza cu Mont Blanc pe
jumatatea produsului, dupa coacere.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Se regleaza cuptorul la 1770°C si
se coc pentru inca 16 minute.




Apricot Tart.

Ingrediente
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Umplutura de caise
» Frutapaste Apricot

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp
de 5-6 minute. In cazul croissantului cu unt,
temperatura ideald a aluatului trebuie sa fie sub
14°C. Daca nu se ajunge la aceasta temperatura,
se recomanda introducerea aluatului in shock
freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
temperatura.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.
Untul se lamineaza pana la o grosime de
aproximativ 7-8 mm.

Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care
a fost laminata anterior la aceeasi grosime de
7-8 mm, dupa care se pliaza cele doua laterale
ale aluatului peste unt, avand grija ca marginile
sa ramana libere (neacoperite de aluat).




impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ
8-10 mm, apoi se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare

Se intinde foaia finalad la o grosime de
4-5 mm. Cu ajutorul unui cerc metalic cu
diametru de 10-12 cm se decupeaza cercuri
din bucata de aluat.

Jumatate din cercurile decupate se

decupeaza la randul lor cu un cerc de un
diametru mai mic si se suprapun peste
celelalte, conform imaginii.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute
la o temperatura maxima de 28°C si o
umiditate relativa de 72-76%.

Decorare si umplere

Se pulverizeaza cu o solutie de luciu
obtinuta din ou si lapte, amestecate in
proportii egale. Cu ajutorul unui posh,
se toarna uniform un strat de Frutapaste
Apricot. Se decoreaza cu fulgi de migdale.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Se regleaza cuptorul la 1770°C si
se coc pentru inca 16 minute.




Forest Fruit Tart.




Mod de lucru

 — . Se mixeaza toate ingredientele, cu exceptia
Forest Frult Tart. apei, timp de aproximativ 12-15 minute la
viteza 1 sau pana cand amestecul capata
aspectul unui nisip umed. Dupa care se
adauga apa rece si se continua mixarea
pentru incad 2-3 minute, pana cand se
formeaza o masa omogena de aluat.

Aluat
0,750 kg faina 550/480
0,750 kg Bratislava Pastry Mix
0,035 kg drojdie

0,550 kg unt 82% Este important ca untul s& fie rece si tdiat
0,400 | apa in cuburi, iar mixarea sa fie limitatd dupa
addugarea apei, pentru a evita formarea
Umplutura fructe de padure excesiva a glutenului.

» Frutapaste Forest Fruit

Aluatul obtinut se imparte in bucati de 200-
220 g, greutate potrivita pentru o tava cu
diametrul de 22 cm si indltimea de 4-5 cm.

Bucatile de aluat se aseaza pe o tava, se acopera cu folie de plastic pentru a
preveni formarea crustei si se lasa la frigider la o temperatura de 5°C pentru minim
60 de minute.

Dupa ce se scoate de la frigider, bucata de aluat se lamineaza pana la 3-4 mm
si se decupeaza sub forma de cercuri. Jumatate din cercuri se decupeaza la randul
lor cu un cerc de o dimensiune mai mica si se suprapun peste celelalte, astfel incat sa
obtinem forma din imagine.

Se decoreaza dupa inspiratie cu Frutapaste Forest Fruit si se coc la 190-200°C
pentru aproximativ 14 minute.



Sour Cherry.

Foietaj
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Umplutura de visine
» Frutapaste Visine Duo

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, addugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp de 5-6
minute. In cazul foietajului cu unt, temperatura
ideald a aluatului trebuie sa fie sub 14°C. Daca nu
se ajunge la aceasta temperaturd, se recomanda
introducerea aluatului in shock freezer pentru 10-15
minute, pentru a reduce temperatura.

Se separa 12-15% din masa totala de aluat si se
amesteca cu un colorant rosu. Bucata de aluat
colorat se inveleste intr-o folie si se lasa la frigider.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de utilizare
la o temperatura de 13-15°C, sau in intervalul
de temperatura indicat de producator. Untul se
lamineaza pana la o grosime de aproximativ 7-8
mm.

Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care a
fost laminata anterior la aceeasi grosime de 7-8 mm,
dupa care se pliaza cele doua laterale ale aluatului
peste unt, avand grija ca marginile sa ramana libere
(neacoperite de aluat).




impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ 8-10
mm, dupa care se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de 60
de minute, acoperit cu folie, pentru a preveni
formarea unei cruste.

impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finala&modelare
Dupa cele douaimpachetari, peste bucata de
aluat se lipeste aluatul colorat, se lamineaza
la o latime de 32 cm si o grosime de ~4 mm.
Se realizeaza dreptunghiuri cu lungimea
de 16 cm si latimea de 8 cm. Se toarna cu
poshul Frutapaste Visine Duo, la 1/3 si 2/3
din lungimea dreptunghiului iar la final se
suprapun laturile, se cresteaza usor, pentru
ca in final sa obtineti forma din imagine.

Deserturi
atractive.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute la o
temperatura maxima de 28°C si o umiditate
relativa de 72-76%.

Decorare si umplere
Se pulverizeaza cu o solutie de luciu obtinuta
din ou si lapte amestecate in proportii egale.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Se regleaza cuptorul la 170°C si se
coc pentru inca 17 minute.




Peach Tart.




Mod de lucru
T— Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
Peach Tal't. minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp de 5-6
Foietaj minute. In cazul croissantului cu unt, temperatura
10,000 kg f&in 550/480 ideald a aluatului trebuie sa fie sub 14°C. Daca nu
: se ajunge la aceasta temperaturd, se recomanda
1,000 kg Nordix Croissant introducerea aluatului in shock freezer pentru 10-
0,500-1,000 kg zahar 15 minute, pentru a reduce temperatura.

0,500-0,600 kg drojdie

inglobarea untului
0,500 kg unt 82% Se recomandd ca untul sa fie adus inainte de
. . . utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
25 =2 | epeyginesiic intervalul de temperatura indicat de producator.
4,500 kg unt 82% (pentru Untul se lamineazd pand la o grosime de
laminat) aproximativ /-8 mm.
Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care a
fost laminata anterior la aceeasi grosime de 7-8
mm, dupa care se pliaza cele doua laterale ale
aluatului peste unt, avand grija ca marginile sa
ramana libere (neacoperite de aluat).

Umplutura de piersici
» Frutapaste Peach

impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza pana la o grosime de aproximativ 8-10 mm, dupa care
se Impacheteaza in 4. Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de 60 de minute, acoperit cu folie,
pentru a preveni formarea unei cruste.

impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finali&modelare
Se intinde foaia finala la o grosime de 4-5 mm. Se decupeaza sub forma patrata cu latura de 10-
12 cm.

Dospire finala
Se lasa la dospit timp de 120 de minute la o temperatura maxima de 28°C si o umiditate relativa
de 72-76%.

Decorare si umplere

Se pulverizeaza cu o solutie de luciu obtinuta din ou si lapte amestecate in proportii egale. Cu
ajutorul unui posh, se toarna uniform un strat de Frutapaste Peach. Dupa coacere se decoreaza
cu fructe proaspete. Pentru luciu si prospetimea fructelor se recomanda Paletta Neutral.

Coacere
Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se introduc produsele in cuptor, se aplica un abur moderat si se
lasa timp de 1 minut fara ventilatie. Se regleaza cuptorul la 170°C si se coc pentru inca 16 minute.



Ribbed

Croissant.

Foietaj
10,000 kg faina 550 / 480
1,000 kg Nordix Croissant
0,500 - 1,000 kg zahar
0,500 - 0,600 kg drojdie
0,500 kg unt 82%
2,5-3 | apa/gheata
4,500 kg unt 82% (pentru
laminat)

Umplutura de piersici
 Frutapaste Peach

Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp de 5-6
minute. In cazul foietajului cu unt, temperatura
ideald a aluatului trebuie sa fie sub 14°C. Daca nu
se gjunge la aceasta temperaturd, se recomanda
introducerea aluatului in shock freezer pentru
10-15 minute, pentru a reduce temperatura.

inglobarea untului

Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
intervalul de temperatura indicat de producator.
Untul se lamineaza pana la o grosime de
aproximativ 7-8 mm. Se aseaza untul in centrul
bucatii de aluat, care a fost laminata anterior la
aceeasi grosime de 7-8 mm, dupa care se pliaza
cele doua laterale ale aluatului peste unt, avand
grija ca marginile sa ramana libere (neacoperite
de aluat).




Arome naturale.

impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza
pana la o grosime de aproximativ
8-10 mm, apoi se impacheteaza in 4.
Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de
60 de minute, acoperit cu folie, pentru a
preveni formarea unei cruste.

Impachetarea 2
Se lamineaza din nou pana la 8-10 mm
grosime, dupa care se impacheteaza in 4.

intindere finald&modelare

Dupa cele doua impachetari, se taie fasii
de 1 cm din laterala aluatului, se intorc cu
taietura in sus si se aseaza pe partea opusa
a bucatii de aluat.

Se lamineaza final la 4-5 mm. Cu ajutorul
unui cerc metalic cu diametrul de 15 cm
se decupeaza cercuri din bucata de aluat.
Cu ajutorul unui posh se toarna Frutapaste
Peach dupa care se inchide produsul la fel
ca in imagine.

Dospire finala

Se lasa la dospit timp de 120 de minute
la o temperatura maxima de 28°C si o
umiditate relativa de 72-76%.

Decorare si umplere

Se pulverizeaza cu o solutie de luciu
obtinuta din ou si lapte, amestecate in
proportii egale. Cu ajutorul unui posh,
se toarna uniform un strat de Frutapaste
Peach. Dupa coacere se glaseaza cu Paletta
Neutral.

Coacere

Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se
introduc produsele in cuptor, se aplica un
abur moderat si se lasa timp de 1 minut fara
ventilatie. Se regleaza cuptorul la 170°C si
se coc pentru inca 18 minute.






Mod de lucru

Framantarea la viteza 1 se face timp de 6
minute, adaugand toate ingredientele.
Framantarea la viteza 2 se face timp de 5-6
minute. Daca nu se ajunge la aceasta temperatura,
se recomanda introducerea aluatului in shock

Fruit
Bow Tie.

Foietaj freezer pentru 10-15 minute, pentru a reduce
10,000 kg faina 550/480 temperatura. Din masa totald a aluatului se ia 15-
1,000 kg Nordix Croissant 18% si se mixeaza impreuna cu colorantul rosu.

0,500-1,000 kg zahar
0,500-0,600 kg drojdie

Bucata de aluat colorata cu rosu se inveleste intr-o
folie si se lasa la frigider.

0,500 kg unt 82% inglobarea untului
2,5 -3 | ap&/gheat3 Se recomanda ca untul sa fie adus inainte de
o utilizare la o temperatura de 13-15°C, sau in
4'5QO K umt £ {jpeiiiy intervalul de temperatura indicat de producator.
laminat) Untul se lamineazéa pana la o grosime de
aproximativ /-8 mm.
Umplutura de zmeura Se aseaza untul in centrul bucatii de aluat, care a

fost laminata anterior la aceeasi grosime de 7-8
mm, dupa care se pliaza cele doua laterale ale
aluatului peste unt, avand grija ca marginile sa
ramana libere (neacoperite de aluat).

» Frutapaste Apricot/Forest Fruit/
Peach/Raspberry/Visine Duo

impachetarea 1

Aluatul cu untul incorporat se lamineaza pana la o grosime de aproximativ 8-10 mm, dupa care
se impacheteaza in 4. Aluatul impachetat se lasa la 5°C timp de 60 de minute, acoperit cu folie,
pentru a preveni formarea unei cruste.

impachetarea 2
Inainte de a doua impachetare, aluatul colorat cu rosu se intinde uniform pe bucata de aluat. Se
lamineaza din nou pana la 8-10 mm grosime, dupa care se impacheteaza in 3.

intindere finali&modelare

Dupa cele doua impachetari, se taie fasii de 1cm din laterala aluatului, se intorc cu taietura in sus
Si se aseaza pe bucata de aluat. Se decupeaza dreptunghiuri cu lungimea de 22 cm si latimea de
6 cm. Cu ajutorul unui posh se pune umplutura de fructe Frutapaste Apricot/Forest Fruit/Peach/
Raspberry/Visine Duo. Se modeleaza in forma unui papion, la fel ca in imagine.

Dospire finala
Se lasa la dospit timp de 120 de minute la o temperatura maxima de 28°C si o umiditate relativa
de 72-76%.

Decorare si umplere
Se pulverizeaza cu o solutie de luciu obtinuta din ou si lapte, amestecate in proportii egale.

Coacere
Se preincalzeste cuptorul la 190°C, se introduc produsele in cuptor, se aplica un abur moderat si se
lasa timp de 1 minut fara ventilatie. Se regleaza cuptorul la 170°C si se coc pentru inca 16 minute.
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