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Premix für zartblättrige 
Croissants, Butter-Croissants 
und touriertes Feingebäck
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Weizenmehl Type 550 	 10,000	kg 
MELLA-CROISSANT 		  2,500	kg 
Butter/Margarine 		  0,400	kg 
Hefe 		  0,600	kg 
Wasser, ca. 		  6,500	l 

Gesamtgewicht 		  20,000	kg 

Knetzeit: 	 3 + 3 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur: 	 15 – 18 °C 

Teigruhe: 	 ca. 15 Minuten 

Verarbeitungshinweise: 
Nach der Teigruhe je kg Teig 0,250 – 0,300 kg Zieh-
butter/-margarine mit 3 einfachen Touren einziehen. Es 
empfiehlt sich, zwischen den einzelnen Touren kurze Ent-
spannungszeiten einzuhalten. Den fertig tourierten Teig 
15 – 20 Minuten in der Kühlung entspannen lassen. Den 
Croissantteig auf eine Stärke von ca. 2,5 mm bei einer 
Breite von 50 cm ausrollen. Dreiecke von 25 x 12 cm 
(Höhe x Breite) schneiden, zum Croissant aufarbeiten und 
zur Gare stellen. Bei ¾ Gare mit leichtem Dampf backen 
und 3 – 5 Minuten vor Ende der Backzeit zur Stabilisierung 
den Zug öffnen.

Stückgare: 	 90 – 120 Minuten 

Backtemperatur: 	210 °C, fallend, mit leichtem Dampf 

Backzeit: 	 15 – 18 Minuten

Flexible Einsatzmöglichkeiten dank sorgfältig ausge-
wählten Rohstoffen
-	� hervorragend geeignet zur Herstellung von viel- 

fältigen Feingebäcken
-	� für die Herstellung von Butter-Croissants bestens 

geeignet

Angepasst an die Anforderungen moderner Backbetriebe
-	 sichere, rationelle Herstellung von Croissants
-	 weiche, maschinengängige Teigeigenschaften
-	 optimale Teig- und Gärstabilität
-	 für alle betriebsüblichen Kälteführungen geeignet
-	 ideal zur Bevorratung im Froster

Klassiker in gleichbleibender Qualität
-	 ansprechende, goldbraune Kruste
-	 zartblättrige Struktur
-	 ansprechendes Volumen
-	 fein ausgewogener Geschmack


