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PERCORSI DEL GUSTO DELLA
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QUELLO DEI 150 ANNI E UN ANNIVERSARIO UNICO E
SPECIALE. Un anniversario ricco di eventi in tutta Italia per
celebrare 'orgoglio perla nostra Storia, la passione perla nostra
Arte, 'amore per le nostre Tradizioni. ANCHE IN PASTICCERIA.

ANNIVERSARIO

Braims ceclebra i Percorsi del Gusto della
Pasticceria Artigianale ltaliana

Edincasa BRAIMS, dove lavocazione perl’Alta Qualita Artigianale
e per l'attenzione alla selezione delle migliori materie prime
sono da sempre una Missione, ABBIAMO VOLUTO COGLIERE
QUESTA IMPORTANTE OCCASIONE PER CELEBRARE INSIEME
A VOI LUECCELLENZA DELLA PASTICCERIA ARTIGIANALE
ITALIANA, intraprendendo un nuovo viaggio alla scoperta de “ |
Percorsi del Gusto della Pasticceria Artigianale Italiana”

INAUGURIAMO COSi UNA NUOVA COLLANA DI RICETTARI
BRAIMS, uno strumento importante per aiutare voi Artigiani,
che esigete sempre il meglio dalla vostra professione e dai vostri
prodotti, 2 promuovere la Cultura del Vero Dolce Artigianale in
Pasticceria.

PERCHE LA VOSTRA PASSIONE, ILVOSTRO TOCCO CREATIVO,

.LA VOSTRA MAESTRIA IN LABORATORIO unite ad ingredienti
di alta qualita, creano ogni giorno SQUISITE PRELIBATEZZE.



Slm@R | LEE NUOVE RICETTE PER LA

IL NOSTRO VIAGGIO sui Percorsi del Gusto della Pasticceria
Artigianale Italiana NON POTEVA CHE INIZIARE DAL MOMEN-
TO DELLA COLAZIONE.

LA COLAZIONE E IL MOMENTO PIU’ IMPORTANTE DELLA
GIORNATA: per caricarsi di energia prima di andare a scuola
o al lavoro, per concedersi un goloso relax la domenica, per
coccolarsi con la freschezza e la genuinita di un buon dolce
artigianale da soli o in compagnia.

FATE RISCOPRIRE Al VOSTRI CLIENTI! IL PIACERE DI FARE
COLAZIONE IN PASTICCERIA con prodotti unici e genuini, di
alta qualita, realizzati con la saggezza tipica delle Tradizioni
regionali ma anche con la creativita e la fantasia che sono da
sempre 100% ltaliane.

SCOPRI LE VENTI NUOVE RICETTE studiate appositamente
per deliziare i vostri clienti con proposte sempre nuove, all’in-
segna della golosita e della bonta con CROI MIX e della genui-
nitd e della Naturalita con CROI VIS, con quel pizzico di ingre-
dienti genuini che sono simbolo delle tipicita regionali italiane.




CROI MIX g 1000
Lievito di birra g 50
Uova g 150
Acqua g 230

PERFETTO CROISSANT g 300

PROC
Impastare futti gli ingredienti, a parte Perfefto Croissant, fino ad
ottenere un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare per 15 minufi I'impasto coperfo con un felo di
plastica per evitare la formazione di pelie sulla superficie.

Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 3 pieghe a 3, la-
sciare riposare il panetto ottenuto per 10 minuti circa in ambiente
o per 15 minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 3 mm, tagliare dei friangoli 12 cm x 8
cm e arrotolare dando la classica forma del chifel.

Lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa
75% per circa 90 minuti o fino alla triplicazione del volume iniziale.

Prima di infornare lucidare una seconda volta con uovo e spolve-
rare con zucchero semolato.

Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.

Coniae

CROI MIX g 1000  DELIFOUR g 600
Lievito di birra g 50 Albume g 100
Acqua g 380  Impastare il Delifour con I'albume.

PERFETTO CROISSANT g 350  Conservare in frigorifero in un con-
tenitore chiuso ermeticamente.

Massa alle mandorle  g.b.
Amarene ©Hey

Scaglie di mandorle  g.b.

PROCEDI et
Impastare tutti gli ingredienti, a parte Perfetto: Croissant, fino ad
oftenere un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare I'impasto per 15 minuti coperto con un telo di
plastica per evitare la formazione dipelle sulla superficie.
Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 2 pieghe a 4, la-
sciare poi riposare il panetto ottenuto per 10 minuii circa in am-
biente o per 15 minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 3,5 mm, tagliare dei friangoli 6 cm x 12
cm e porre nella parte centrale una pallina di massa alle mandorle
con dll'inferno un’ amarena sgocciolata. Infine formare i croissant.
Lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa
75% per circa 20 minuti o fino alla friplicazione del volume iniziale.
Prima di infornare lucidare una seconda volta con uovo, decorare
con scaglie di mandorle e spolverare con zucchero a velo.
Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.
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Farina nazionale g 500 Biga g 880

Lievito di birra g 80 CROI MIX g 1000

Acqua g 300 Uova g 200
Acqua g 50

Zucchero semolato g 50
PERFETTO GATEAUX g 50

Crema pasticcera* g.b.

Imposfcre u'rh gli ingredienti fino ad ottenere un impasto omoge-
neo e compatto. Lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75%
per circa 20 minuti o fino al raddoppio del volume iniziale.

Impastare tutti gli ingredienti con la biga lievitata fino ad offenere
un impasto liscio e asciutto. Lasciare puntare per 20 minuti I'im-
pasto coperto con un telo di plastica per evitare la formazione di
pelle sulla superficie. Dividere I'impasto in sfere da 50 g, allungarle
e formare dei cannoli con le apposite canule. Disporre i cannoli in
una teglia e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75% per
40 minuti circa o fino alla triplicazione del volume iniziale.

Friggere in olioc Homanin a 180°C fino a completa doratura. Scola-
re, porre su carta assorbente e passare i cannoli ancora caldinello
zucchero semolato. Prima di servire farcire con crema pasticcera.

*Per la preparazione della crema pasticcera consultare la pagina dedicata in
fondo al ricettario.

CROI MIX g 1000
Lievito di birra g 50
Caffe solubile g 20
Acqud g 380

PERFETTO CROISSANT g 400

Crema al caffe* g.b.

Impastare futti gli ingredienﬁ, a parte Perfetfo Croissant, fino ad
oftenere un impasto liscio ed asciutto.

Lasciare puntare I'impasto per 20 minuti coperto con un felo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 3 pieghe a 3.

Stendere ad uno spessore di 4 mm, tagliare dei reftangoli 5 cm x
8 cm e inciderli nel centro. Passare entrambe le estremita del lato
corto dei rettangoli nel centro e tirarle in senso opposto formando
una brioche infrecciata. Lucidare con uovo e infine porre la crema
al caffé lungo la parte centrale con I'aiuto do un sac a poche.

Lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75% per 90 minuti cir- o
ca o fino alla triplicazione del volume iniziale.

Cuocere a 200° C per 15/18 minuti circa. Sfornare, lasciare raffred-
dare e decorare con granella di amaretto o anice stellato. Quindi

o (S
spolverare con zucchero a velo. ’\) A\ b
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*Per |a preparazione della crema al caffe consultare la pagina dedicata in fon-
do al riceftario. Braiins celebra i Percorsi del Gusto della
Pasticceria Artigianale ltaliana
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CROI MIX g 1000 CROI MIX g 1000
Lievito di birra g 50 Lievito di birra g 50
Acqua g 380 Acqua g 480

PERFETTO CROISSANT @350  Cacaoin polvere gé80
PERFETTO CROISSANT g 350

Crema pasticcera®  g.b.
Crema al cioccolato® g.b.

DEMIFROID GEL NEUTRO q.b.

Impastare tutti gli ingredienti, a parte Perfetto Croissant, fino ad
ottenere un impasto liscio e asciutio.

Lasciare puntare per 15 minuti I'impasto coperio con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 1 piega a 4, la-
sciare poi riposare il panetto ottenuto per 5 minuti circa in ambien-
te o per 10 minuti circa in frigorifero a 4°C.

Impastare tutti gli ingredienti, a parte Perfetto Croissant, fino ad
ottenere un impasto liscio e qsciuﬁo.

Lasciare puntare per 15 minuti I'impasio coperfo con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 1 piega a 4, la-
sciare poi riposare il panetto ottenuto per S minuti circa in ambien-
te o per 10 minuti circa in frigorifero a 4°C.

PROCEDIMEN

Sovrapporre | due panetti precedentemente preparati e laminarli
dando ancora 1 piega a 4. Lasciare riposare il panetto bicolore
cosi ottenuto per 10 minuti circa a temperatura ambiente o per 15
minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 6 mm, tagliare dei bastoncini di 2,5
cm x 20 cm, arrotolarli e formare un otto.

Porre su una tegdlia, lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C
con umidita relativa 75% per 90 minuti circa o fino dlla friplicazione
del volume iniziale.

Prima di infornare lucidare una seconda volta con uovo e farcire
gli ovali della mascherina con crema al cioccolaio e crema pa-
sticcera.

Cuocere a 200° C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa. Sfor-
nare e lucidare con Demifroid gel neutro.

*Per la preparazione della crema pasticcera e della crema al cioccolafo con-
sultare la pagina dedicaia in fondo al ricettario.
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‘5A GRUMATI
ZUCCHERO PROFUMATO

INGREDIENTI
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Per la decorazione

i reando dei grissini.
o.zucchero profumato e porre
o e

ita relativa 75% per circa 60 mi-
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LEVIPLUS g 500 . CROIMIX g 1000
Acqua g 250 Lievito di birra g 50
PERFETTO CROISSANT g 350  Acqua g 380

PERFETTO GATEAUX g 50
Pasta Sfoglia cofta g.b.

Crema pasticcera* g.b.

DEMIFROID GEL NEUTRO g.b.
Granella dinocciole g.b.

Impastare Leviplus e I'acqua per 5 minuti. Lasciare riposare la pa-
stella ottenuta per 10 minuti e sfogliarla con Perfetto Croissant dan-
do 2 pieghe a 3.

Porre il panetto in frigorifero per 10 minuti e poi completare la lavo-
razione dando 2 pieghe a 4.

Conservare in il panetto ottenuto in frigorifero fino all’utilizzo, prov-
vedendo a coprirlo con un telo di plastica per evitare la formazio-
ne di pelle sulla superficie.

Si consiglia di preparare la pasta sfoglia la sera precedente il suo
utilizzo per una lavorazione ottimale.

Cuocere a 200°C per 20/25 minufi.

Impastare tutti gli ingredienti del Morbido Scendiletfto, franne la pa-
sta sfoglia, fino ad ottenere un impasto liscio ed asciutto.

Lasciare puntare I'impasto per 15 minuti coperto con un felo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Porre sul fondo di una teglia un foglio di pasta sfoglia cotfta prece-
dentemente e ricoprirlo interamente con crema pasticcera. Raf-
freddare in abbattitore e quindi ricoprire completamente la teglia
con uno strato di pasta lievitata laminato ad uno spessore di 2 mm.
Lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa
75% per 45 minuti o comungue fino a quando la superficie della
pasta non risulfi soffice.

Cuocere a 180°C per 15/18 minuti circa. Sfornare, fare raffreddare
per 20 minufi circa, lucidare con Demifroid gel neutro e decorare
con granella di nocciole. Tagliare in franci 6 cm x 10 cm o a pia-
CElEr L

*Per la preparazione della crema pasticcera consultare la pagina dedicata in

fondo al ricettario.
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Farina nazionale g 500
Lievito di birra g 80
Acqua - g 300

Impastare tutti gli ingredienti fino ad oftenere un impasto omoge-

neo e compatto.

Lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75% per circa 20 mi-

s

Biga

CROI MIX

Uova

Acqua

Zucchero semolato
PERFETTO GATEAUX

Pangrattato
HOMANIN

Ricotta fresca
Crema pasticcera™
Gocce di cioccolato

Mescolare in un recipiente la ricot-
ta con la crema pasticcera fino ad
oftenere un composto liscio, quindi
ultimare aggiungendo le gocce di

cioccolato.

nuti o fino al raddoppio del volume iniziale.

Impastare tutti gli ingredienti con la biga lievitata fino ad oftenere

un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare Iimpasto per 20 minuti coperto con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Dividere I'impasto in sfere da 40/50 g, disporle in una teglia e far-
le riposare 5 minuti a temperatura ambiente. Schiacciare legger-
mente la superficie, lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C
con umidita relativa 75% per circa 90 minuti o fino alla friplicazione

del volume iniziale.

Prima di infornare lucidare nuovamente con uovo. Cuocere a

190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.

Lasciare raffreddare, svuotare al centro e farcire con la crema alla
ricotta e cioccolato. Richiudere con il tappo oftenufo preceden-
temente, spennellarle leggermente con uovo e passare nel pan-

grattato.

Friggere in olio Homanin @ 180°C fino a completa doratfura. Sco-

g 880
g 1000
g 200
g 200
g 50
g 150

g.b.
a.b.

g 250
g 250
g 100

lare, porre su carta assorbente e spolverare con zuechero a velo.

*Per la preparazione della crema pasticcera consultare la pagina dedicata in

fondo al ricettario.
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LEVIPLUS g 500 CROI MIX g 2000

Acqua g 250 Lievito di birra g 100

PERFETTO CROISSANT g 350  Acqua g 760
PERFETTO GATEAUX g 100
Pasta Sfoglia g 1100

Impastare Leviplus e I'acqua per 5 minuti. Lasciare riposare la pa-
stella offenuta per 10 minuti e sfogliarla con Perfetto Croissant dan-
do 2 pieghe a 3.

Porre il panetto in frigorifero per 10 minuti e poi completare la lavo-
razione dando 2 pieghe a 4.

Conservare in il panetto ottenuto in frigorifero fino all'utilizze, prov-
vedendo a coprirlo con un telo di plastica per evitare la formazio-
ne di pelle sulla superficie.

Si consiglia di preparare la pasta sfoglia la sera precedente il suo
utilizzo per una lavorazione otfimale.

Cuocere a 200°C per 20/25 minuti.

Impastare tutti gli ingredienti tranne la pasta sfoglia fino ad offene-
re un impasto liscio e asciutto.

Stendere la pasta ottenendo un rettangolo di 40 cm x 60 cm, po-
sarla su una teglia e farla riposare in abbattitore per 15 minufti circa,
provvedendo a coprirla con un telo di plastica per evitare la for-
mazione di pelle sulla superficie.

Incorporare la pasta sfoglia preparata precedentemente, sovrap-
ponendola e laminandola direttamente.

Stendere quindi ad uno spessore di 3,5 mm, tagliare dei triangoli 8
cm x 13 cm, formando il cornetto all’italiana.

Porre su und teglia, lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C
con umidita relativa 75% per 90 minuti circa o fino alla friplicazione
del volume iniziale.

Prima di infornare lucidare una seconda volta con uovo e spolve-
rare con zucchero a velo vanigliato.

Cuocere a 200°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.
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CROI-VIS g 1000 . FRUFFI MIRTILLO g 300
Zucchero dicanna g 50 Crema pasticcerc® g 200
Lievito di bira g50  Miscelare Fruffi e la crema. La mas-
Uova g 50 sa per il npieno deve avere una
Acqua g 350 consistenza fale da poter essere

agevolmente utiizzata in sac a po-
PERFETTO CROISSANT g 400 ke

Impastare tutti gli ingredienti, a parte Perfeffo Croissant, fino ad
otftenere un impasto liscio ed asciutio.

Lasciare puntare per 15 minufi I'impasto coperto con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie. Incor-
porare sfogliando Perfetto Croissant dando 2 pieghe a 4, lasciare
riposare il panetto oftenuto per 10 minuti circa in ambiente o per
15 minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 4,5 mm, fagliare dei rettangoli 12 cm
x 60 cm e praticare dei tagli orizzontfali lungo i lafi pib lunghi del
rettangolo. Posare il ripieno nella parte centrale del rettangolo con
I'aiuto di un sac a poche, chiudere i lati e formare una tfreccia.
Raffreddare in abbattitfore per 10 minuti e tagliare nella lunghez-
za desiderata. Lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con
umidita relativa 75% per 90 minuti circa o fino alla triplicazione del
volume iniziale.

Prima della cottura lucidare una seconda volta con uovo e deco-
rare con zucchero in granella media.

Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa. Sforna-
re e spolverare con zucchero a velo.

*Per la preparazione delia crema pasticcera consultare la pagina dedicata in
fondo al ricettario.
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CROI-VIS g 1000 ~ FRUFFI MELA g 500
Zucchero di canna g 50 Crema alle mandorle* g 200
Lievito di birra g50  Miscelare Fruffimela e crema alle
Uova g 50 mandorle. La massa per il ipieno
Acqua g 350 deveavereuna consistenza fale

da pofer essere agevolmente utiliz-
PERFETTO CROISSANT g 300  sqtq consac a poche.

Impastare tuthi gli ingredienti, a parte Perfetto Croissant, fino ad
ottenere un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare per 15 minuti I'impasto coperfo con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie. Incor-
porare sfogliando Perfetto Croissant dando 3 pieghe a 3, lasciare
riposare I'impasto per circa 10 minuti in ambienfe o per circa 15
minutiin frigorifero a 4°C. Stendere I'impasto ad uno spessore di 4,5
mm, tagliare dei rettangoli 12 cm x 60 cm, praticare dei tagli con
I'aiuto dell’apposita rotella lungo tutta la parte centrale. Lucidare
con uovo, posare il ripieno nella parte cenirale con un sac @ po-
che e richiudere i lati verso il centro formando un lungo saccoitino.
Raffreddare in abbattitore per 15 minuti e tagliare nella lunghezza
desiderata. Porre i mini strudel su una teglia, lucidare con Uovo
e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75% per 90 minufi
circa o fino alla friplicazione del volume iniziale. Prima di infornare
lucidare una seconda volta con uovo e spolverizzare con zucche-
ro di cannd.

Cuocere a 1920°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.

*Per la preparazione della crema alle mandorle consultare la pagina dedicata
in fondo al ricettario.
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CROI-VIS g 1000 _ Riso vialone nano g 150
Zucchero di canna g 50 Lafte g 500
Lievito di birra g 50 PERFETTO GATEAUX g 50
Uova g 50 Crema pasficcera*® g 300
Acqua g350  Cuocere tutti gliingredienti, fran-

PERFETTO CROISSANT g 300 e liclemaposiiceetd I9ei 30
minuti circa o fino a che 1 1iso

non abbia assorbito fuffo il latte.
Lasciare riposare per 12 ore in
figorifero, quindi amalgamare
con 300 g di crema pasticcera
preparata precedentemente.

Impastare tutti gli ingredienti, a parte Perfetto Croissant, fino ad
oftenere un impasto liscio ed asciutto.

Lasciare punfare per 15 minuti I'impasto coperto con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 3 pieghe a 3, la-
sciare riposare I'impasto per 10 minuti circa in ambiente o per 15
minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 5 mm, tagliare dei quadrati 10 cm X
10 cm e posare la crema di riso nella parfe centrale del guadrato
con l'aiuto di un sac a poche. Infine richiudere i lati verso il centro
formando un fagoftino.

Porre i fagoitini in stampi da monoporzione per tartellette, lucidare
con uovo e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75% per 90
minuti circa o fino alla friplicazione del volume iniziale.

Prima di infornare lucidare una seconda volta con uovo.

Cuocere a 200°C per 15/18 minuti circa a valvola chiusa. Sfornare
e spolverare con zucchero a velo.

*Per la preparazione della crema pasticcera consultare la pagina dedicata in
fondo al ricettario.
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CROI-VIS g 1000 . Robiola g 300
Zucchero dicanna g 50 Granella di noci g 100
Lievito di birra gi50 Zucchero di canna g 50
Uova 950  Mescolare la robiola, la granella di
Acqua g 350 nocielozucchero dicannafino ad

offenere una consistenza cremosa,
fale da poter essere agevolmente
utlizata con sac a poche.

PERFETTO CROISSANT g 400

Impastare futti gli ingredienti, a parfe Perfetto Croissant, fino ad
ottenere un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare per 15 minuti I'impasto coperto con un felo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.
Incorporare sfogliando Perfefto Croissant dando 2 pieghe da 4,
lasciare riposare I'impasto per 10 minuti circa in ambiente o per 15
minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 4 mm, tagliare dei triangoli 8 cm x 12
cm, posare il ripieno nella parte centrale con un sac a poche e
richiudere dando la forma di un sacchetto.

Lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con umidita relativa
75% per 90 minuti circa o fino alla triplicazione del volume iniziale.
Prima di infornare lucidare una seconda volta con uovo, posare al
centro della superficie mezzo gheriglio di noce e spolverare con
zucchero di canna.

Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.

CROI-VIS g 1000 = GLAXA g 500
Lievito di birra g 50 Albume g 250
Latte g 100 Miscelare Glaxa con l'albume.
Acqua g 300 Lasciare riposare 30 minuti prima

PERFETTO GATEAUX g 100 del'ufiizzo.
Crema Pasticcera® g 200

Glassa alle mandorle q.b.

Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio e
asciutfto.

Lasciare puntare limpasto per 15 minuti coperto con un felo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Dividere I'impasto in sfere da 50 g, porle in stampi di silicone a for-
ma di muffin, lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con
umidita relativa 75% per 90 minuti circa o fino alla triplicazione del
volume iniziale. Prima di infornare glassare con Glassa aille mandor-
le, decorare con zucchero in granella media ed infine spolverare
con zucchero a velo.

Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa.
Sfornare e farcire con la crema pasticcera precedentemente pre-
paraia.

ble .

) : A ANNIVERSARIO
Per la preparazione della crema pasticcera consultare la pagina de icata in
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CROI-VIS g 1000
Lievito di bimra g 50
Laite g 100
Acqua g 300

PERFETTO GATEAUX g 100
Gocce di cioccolato g 200

SOFICREM NOCCIOLA g.b.

PROFICREM CACAO  q.b.

Impastare tutti gli ingredienti, a parte le gocce di cioccolato, fino
ad ottenere un impasto liscio e asciutto.

Terminare I'impasto aggiungendo le gocce.

Lasciare puntare I'impasfo per 15 minuti coperto con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Stendere ad uno spessore di 4 mm, fagliare dei rettangoli 8 cm x 8
cm, porre Soficrem nocciola nella parfe centrale con 'aiuto di un
sac a poche e richiudere formando un saccottino.

Lucidare con uovo e lasciare lievitare a 30°C con umidita relafiva
75% per circa 90 minuti o fino alla triplicazione del volume iniziale.

Prima di infornare lucidare Una seconda volta con Uovo € spolve-
rare con Delifour Braims.

Cuocere a 190° C per 15/18 minuii circa con valvola chiusa. Sfor-
nare, lasciare raffreddare e decorare con fili di Proficrem cacao
creando una griglia sulla superficie del quadrofto.

|5 Gl
ANNIVERSARIO

Braifms celebra i Percorsi del Gusto della
Pasticceria Artigianale ltaliana



INGREDIENTI

Per la farcitura

Per la decovczlone

glic
are il poneﬁo ottenuto per 10 minuti circa in ambiente
a in frigorifero a 4°C.

o spessore di 3,5 mm, tagliare dei friangoli 8 cm x
‘,e arroiolondo la pasta conferendo una forma

ANNIVERSARIO
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CROI VIS g 1000 Crema allo yogurf* g.b.
Lievito di birra g 50
Yogurt intero fresco g 250

Fragole e lamponi freschi g.b.

pColl 915  DEMEROID GELNEUTRO  qg.b.
PERFENICICATEAUS. | G a8 Granella di pistacchi a.b.

PERFETTO CROISSANT g 250

Impastare futti gli ingredienﬂ, a parte Perfetto Croissant, fino ad
oftenere un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare I'impasto per 15 minuti coperto con un telo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie. Incorpo-
rare sfogliando Perfetto Croissant dando 3 pieghe a 3, lasciare poi
riposare il panetto ottenuto per 10 minuti circa in ambiente o per
15 minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 4,5 mm e fagliare in quadrati di 8 cm x
8 cm; tagliare con la rotella un bordo di pasta della larghezza di 1
cm lasciandolo parzialmente attaccato su due latfi opposti, poi rigi-
rare i bordi dal lato opposto incrociandoli su due lati formando cost
una cornice con al centro un incavo. Porre con un sac a poche la
crema allo yogurt al centro dell'incavo formato in precedenza, la-
sciare lievitare a 30°C con umidita relativa 75% per 90 minuti circa
o fino alla friplicazione del volume iniziale.

Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola ehiusa. Sfor=
nare e decorare con fragole e lamponi precedentemente lucidati
con Demifroid Gel Neutro. Prima dii servire spolverare con zucchero
a velo e granella di pistacchi.

*per la preparazione della crema allo yogurt consultare la pagina dedicata in

fondo al ricettario.
@OW

CROI VIS g 1000  Ricofta fresca g 500
Lievito di birra g 50 Zucchero a velo g 100
Uova g 100 GOLDCREM A FREDDO g 60
Acqua g 300  Mescolare in un recipiente la ricot-

PERFETTO GATEAUX g 100  fa, lozucchero a velo e Goldcrem
a freddo fino ad offenere una
crema omogeneal.

Miele d'acacia g.b.
Lamponi freschi o8
Granella di pistacchi  g.b.
Crema diricofta q.b.

PROCEDIM

Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto liscio e
asciutto.Lasciare puntare I'impasto per 15 minuti coperto con un
telo di plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.
Dividere I'impasto in palline da 350 g e formare dei filoncini di circa
50 cm. Disporli su una teglia, lucidare con albume e lasciare lievi-
tare a 30°C con umiditd relativa 75% per 90 minuti circa o fino alla
triplicazione del volume iniziale. Prima di infornare lucidare nuova-
mente con uovo. Cuocere a 190°C per 25/30 minuti circa con val-
vola chiusa.

Sfornare, lasciare raffreddare e tagliare i filoncini ottenendo dei
crostini. Disporli su griglie e biscottarli in forno a 170°C fino a com-
pleta doratura su entrambi i lafi.

Sfornare, lasciare raffreddare e spalmare la superficie di un lafo Y N\
con miele d'acacia, decorare con una quenelle di crema di ri- ANNIVERSARIO
cotta e granella di pistacchi, infine decorare con mezzo lampone. o o car el G one el
Prima di servire spolverare con zucchero a velo vanigliato. Posilece i6 Artiglanale llallans




CROI VIS g 1000 DELIFOUR g 200
Zucchero dicanna g 50 Farina biscotto g 100
Lievito di birra g 50 PERFETTO GATEAUX g 100
Uova g 50

Acqua g 350

FRUFFI ALBICOCCA g 500
Rosmarino q.b.

Mescolare in un recipiente Fruffi al-
bicocca e il rosmanno sminuzzato.

DEMIFROID GEL NEUTRO g.b.
Crumble dlle mandore  g.b.

Impastare tutti gli ingredienti, a parte Perfetto Croissant, fino ad
ottenere un impasto liscio e asciutto.

Lasciare puntare 'impasto per 15 minuti coperto con un tfelo di
plastica per evitare la formazione di pelle sulla superficie.

Incorporare sfogliando Perfetto Croissant dando 3 pieghe a 3, la-
sciare riposare il panetto ottenuto per 10 minuti circa in ambiente
o per 15 minuti circa in frigorifero a 4°C.

Stendere ad uno spessore di 4,5 mm e tagliare in quadrati 8 cm x
8 cm, posare il ripieno al centro con I'aiuto di un sac a poche e
richiudere formando un triangolo.

Porre su una teglia, lucidare con uvovo e lasciare lievitare a 30°C
con umidita relativa 75% per circa 20 minuti o fino alla friplicazione
del volume iniziale.

Prima infornare, lucidare una seconda volta con uovo.

Cuocere a 190°C per 15/18 minuti circa con valvola chiusa. Sfor-
nare, lucidare con Demifroid gel neutro e decorare con il crumble
alle mandorle precedentemente preparato.
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L'IMPASTO PUO ESSERE PREPARATO LA SERA PRECEDENTE E MESSO A FERMENTARE IN UN CONTENITORE
AD UNA TEMPERATURA DI 4°C COPERTO CON UN TELO DI PLASTICA PER POI FINIRE DI LAVORARLO LA MATTINA SEGUENTE.
SUGGERIAMO IN TAL CASO DI DIMINUIRE LA QUANTITA DI LIEVITO INDICATA IN RICETTA.

Acgud g 500
GOLDCREM A FREDDO g 200
PROCEDIMEN

Miscelare Goldcrem con
'acqua, quindi mescolare
in planetaria per 3 minuti ad
alta velocita.

Lasciare riposare e prima
dell’'uso mescolare con una
frusta.

Acqua g 500
GOLDCREM A FREDDO g 100
PROFICREM CACAO g 200

Miscelare Goldcrem, Pro-
ficrem Cacao € acquag,
quindi mescolare in plane-
taria per 4 minuti ad alta
velocita.

Lasciare riposare e prima
dell'uso mescolare con una
frusta.

Acqua g 500
GOLDCREM A FREDDO g 200

Caffe solubile gb

Miscelare I'acqua con |l
caffé solubile quindi ag-
giungere il Goldcrem e me-
scolare in planetaria per 4
minuti ad alta velocita.
Lasciare riposare e prima
dell’'uso mescolare con und
frusta.

Yogurt intero g 400
GOLDCREM A FREDDO g 80

yogurt, quindi mescolare in
planetaria per 4 minuti ad
alta velocita.

Lasciare riposare e prima
dell'uso mescolare con und
frusta.

Acgua g 500
GOLDCREM A FREDDO g 220
DELIFOUR g 150

PROCEDIMENTO
Miscelare Goldcrem, il De-
lifour e I'acqua, guindi me-
scolare in planetaria per 4
minuti ad alta velocita.
Lasciare riposare e primd
dell'uso mescolare con una
frusta.



CROI MIX g 1000

Acqua g 380

HOMANN CROISSANT PATISSIER © g 300

PERFETTO CROISSANT

Lievito di birra g 50

TEMPERATURA FORNO 190/200°C
15'/18'

TEMPO DI COTTURA

1@

Impastare CROI MIX, lievito ed acqua fino ad of-
tenere un impasto liscio ed asciutfo. Far punta-
re l'impasto per 15/20 minuti. Stendere 'impasto
e sistemare su una meta la margarina HOMANN
CROISSANT PATISSIER o PERFETTO CROISSANT.
Ricoprire il futto con I'altra meta dell'impasto dan-
do 3 pieghe a 3 o 2 pieghe a 4. Tirare la pasta allo
spessore desiderafo, formare i croissant e lasciar
lievitare per circa 90 minuti a 27°/30°C. Lucidare,
guarnire e cuocere. A coftura avvenuta, lucidare
con sciroppo di zucchero.

CROI MIX g 1000
Acqua g 380
GLORIA PERFEKT o PERFETTO GATEAUX g 100
Lievito di birra g 60
TEMPERATURA FORNO 200°C

TEMPO DI COTTURA 18’

un impasto liscio ed asciutto. Far puntare I'im-
pasto per 15 minuii circa. Spezzare del peso
desiderato e fornire.

Lasciar lievitare per 90 minuti circa, lucidare e
guarnire le brioches come d'abitudine (per le
veneziane guarnire con GLAXA Braims).

CROI MIX
CODICE: 4785 - CONFEZIONE: sacco da 25 Kg

PER LIEVITAZIONE A TEMPERATURA AMBIENTE O CON CELLA A SECCO, COPRIRE I PRODOTTO CON UN TELO DI POLITENE LEGGERO.

LE DOSI DI LIEVITO ELENCATE NELLE RICETTE SONO ASSOLUTAMENTE INDICATIVE. UTILIZZARE LA QUANTITA DI LIEVITO SECONDO LE PROPRIE ABITUDINI.

CROISSANT
CROI VIS g 1000
Acqua g 420
HOMANN CROISSANT PATISSIER o g 350/400
PERFETTO CROISSANT
Lievito di bimra g 50
TEMPERATURA FORNO 190/200°C
TEMPO DI COTTURA 15'/18'

)

Impastare CROI VIS, lievito ed acqua fino ad of-
tenere un impasto liscio ed asciutto. Far punta-
re |'impasto per 15/20 minuti. Stendere I'impasto
e sistemare su una meta la margarina HOMANN
CROISSANT PATISSIER o PERFETTO CROISSANT.
Coprire con l'altra meta dell'impasto e dare 2
pieghe a 4. Tirare la pasta allo spessore desidera-
to, formare e lasciar lievitare per circa 90 minuti a
27°/30°C. Lucidare, guarnire e cuocere. A cotfura
avvenuta, rifinire come d'abitudine.

BRIGIEHE

CROI VIS g 1000

Acqua g 300

GLORIA PERFEKT o PERFETTO GATEAUX g 100

Uova g 100

Lievito di birrat g 50

TEMPERATURA FORNO 200°C
15’/18’

TEMPO DI COTTURA

Impastare tutti gli ingredienti, franne la margaring,
fino ad oftenere un impasto liscio ed asciutto. In-
corporare la margarina GLORIA PERFEKT o PERFET-
TO GAIEAUX e far puntare I'impasto per 45 minuti
circain cella a 27°/30°C.

Spezzare e formare il prodotto voluto, quindi lasciar
lievitare per circa 90 minuti a 27°/30°C. Lucidare,
guarnire e cuocere (per le veneziane guarnire con
GLAXA Braims}).

CROI VIS
CODICE: 4811 - CONFEZIONE: sacco da 15 Kg
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