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МЕЛЛА КРУАССАН
Применение:
смесь для производства круассанов и изделий из слоеного теста.
Дозировка:
20 %. 

Состав:
пшеничная мука, пшеничная клейковина, сахар, соль, сухая молочная сыворотка, цельное сухое молоко, мука пшеничная солодовая, ячменный солодовый экстракт, эмульгатор, ферменты и др.
Преимущества:
- применения:
простое и быстрое приготовление слоеного теста, получение хорошей слоистости, воздушности и легкой отделимости слоев. 
- качества
стабильность качества изделий, длительное сохранение свежести, нежная слоистая структура.

Срок хранения: 12 мес.

Упаковка: бумажные мешки массой  12,5 кг.
Разработана  техническая документация на изделия хлебобулочные слоеные. 
РЕЦЕПТУРА:
	Мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта 
	80,0

	Смесь хлебопекарная «Мелла Круассан»
	20,0

	Дрожжи прессованные хлебопекарные
	4,8

	Маргарин в тесто
	3,2

	Вода, около
	50,0-52,0

	Маргарин на слоение
	40,0


ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА:
	Продолжительность замеса теста, мин

	3+3

	Температура теста после замеса, °С
	20-22

	Продолжительность окончательной расстойки, мин
	50-60

	Температура выпечки, °С
	220-180

	Продолжительность выпечки, мин
	

	- изделий массой 0,04-0,06 кг
	12-15

	- изделий массой 0,08-0,1 кг
	20
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