
Croissantowe extra to wysokiej jakoÊci mieszanka do wyrobu ciast dro˝d˝owych 
pó∏francuskich, polecana do produkcji croissantów oraz innych ciastek 
pó∏francuskich z nadzieniami. Delikatny, „listkowy” mi´kisz o równomiernej 
strukturze, po∏àczony z du˝à obj´toÊcià to wyznaczniki cechujàce ten produkt.
Mieszanka gwarantuje szybkoÊç i ∏atwoÊç wykonania poprzez skrócenie trady-
cyjnych metod oraz satysfakcjonujàcà obj´toÊç. Dodatkowà jej zaletà jest d∏ugi 
okres przydatnoÊci do spo˝ycia gotowych wyrobów. 

 Zalety:
• ∏atwoÊç i szybkoÊç wykonania;
• delikatny, „listkowy” i Êwie˝y mi´kisz;
• regularna struktura mi´kiszu;
• doskona∏a powtarzalnoÊç;
• d∏ugotrwa∏a Êwie˝oÊç*.

* dotyczy produktów pakowanych (foliowanych)

Sposób stosowania: 
20% w stosunku do màki, czyli 20 kg mieszanki na 100 kg màki (bezpoÊrednio 
do màki przed miesieniem).

Opis: 
Mieszanka do wyrobu ciast dro˝d˝owych - pó∏francuskich.

Sk∏adniki: 
Màka pszenna; skrobia modyfikowana – stabilizator;  glukoza;  gluten pszenny; 
sól; E 471, E 472e – emulgatory; guma guar – zag´stnik; dioctan sodu – sub-
stancja konserwujàca;  ß–karoten – barwnik; enzymy – substancje pomagajàce 
w przetwarzaniu; kwas askorbinowy – Êrodek do przetwarzania màki.

Alergeny: 
Produkt zawiera gluten. W zak∏adzie przetwarzane sà tak˝e: soja, mleko i po-
chodne, jaja i pochodne, gorczyca, sezam.

Opakowanie: 25 kg

Warunki
przechowywania:

Produkt przechowywaç w szczelnie zamkni´tym opako-
waniu, w suchym i przewiewnym miejscu, bez dost´pu 
Êwiat∏a s∏onecznego (maksymalna temperatura 25°C).

Dodatki reklamowe: materia∏y promocyjne
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Nazwa produktu:

CROISSANTOWE EXTRA

Grupa produktu:

MIESZANKA CUKIERNICZA

Lesaffre Polska S.A.
Siedziba: 46-250 Wo∏czyn, ul. Dworcowa 36, Polska, tel.+48 (77) 418 82 80, fax +48 (77) 418 82 99
Oddział produkcyjny: 93-640 ¸ódê, ul. Czternastu Straconych 38, tel. +48 (42) 649 94 90, fax  +48 (42) 649 93 18
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Wytwarzanie:

Wszystkie sk∏adniki ciasta miesiç 3 min na wolnych + 4-5 

min na szybkich obrotach. Fermentowaç wst´pnie 10 min 

w temperaturze 2-5°C, nast´pnie wbudowaç t∏uszcz w cia-

sto (margaryna lub mas∏o) i poddaç procesowi laminacji – 

wa∏kujemy dwukrotnie do gruboÊci 4-5 mm, sk∏adajàc po 

raz pierwszy na 4, a nast´pnie na 3. Nast´pnie pozostawiç 

ciasto do relaksacji na 15 min w temperaturze 2-5°C, a 

póêniej formowaç. Fermentacja g∏ówna oko∏o 60 - 70 min 

w temperaturze 30°C i wilgotnoÊci powietrza 80- 85%.

Wypiek: 170 – 180°C

Czas wypieku: 14 – 15 minut

Receptura na 
Croissantowe Extra

Sk∏adniki Surowce [g]

Màka pszenna T500 1 000

Mieszanka 200

Cukier 50

T∏uszcz (olej) 50

Dro˝d˝e 60

Woda ok. 520 - 550

Margaryna do wbu-
dowania w ciasto 400 - 450

Temperatura ciasta 22-24°C
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