
NOUVEAU

Mimetic Primeur
Découvrez le meilleur de Mimetic avec 10% beurre et de l’huile de palme durable*, pour des 
feuilletages de qualité supérieure. Mimetic existe maintenant en matière grasse composée, 
pour des viennoiseries feuilletées « faites maison » encore plus croustillantes et au goût 
unique de beurre, et toujours autant de fraîcheur.

Bénéfices au fournil :
• Création de produits laminés de qualité supérieure

• Des produits frais toute la journée

• Maîtrise des coûts par rapport au beurre

• Excellente maniabilité et plasticité

• Dosage 1 pour 1, en remplacement de votre matière grasse 
habituelle

Avantages pour la vente : 
• Seulement 10% de beurre pour un résultat optimal

• Arôme naturel

• Huile de palme issue d’une filière de production durable *

• Un goût crémeux et une mâche courte

• Un excellent fondant

• Absence de film gras à la dégustation

• Une texture croustillante

• Une fraîcheur optimisée

Disponible en carton de 10 kg, 5 x 2 kg en plaques. Date de durabilité minimale de 6 mois.

*certifiée RSPO Segregated

Convient particulièrement  
aux pâtes feuilletées levées

Croissant Primeur Brioche feuilletée
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Croissant Primeur
Par : Rémi Silva Chapeleiro - Pour environ 32 pièces

Ingrédients En g
Farine de Tradition 825
Farine de Gruau 275
Lait 605
Sel 22
Sucre 132
Puratos Levure Levante 50
Beurre 88
Puratos Mimetic Primeur 500

Méthode de travail
Pétrissage (spirale) 5 minutes en première  
 vitesse et 8 minutes en  
 deuxième.
Température de pâte 24°C.
Pointage Bouler serré 15 minutes puis  
 étaler sur plaque et réserver  
 12h à 4°C.
Tourage Un tour double et un tour  
 simple.
Détente 20 minutes en froid négatif.
Détaillage Abaisser la pâte à 3,5 mm et  
 tailler des triangles de 9 cm  
 par 28 cm, les rouler et  
 mettre sur plaque.
Apprêt 1h30 à 2h à 28°C.
Finition Dorer.
Cuisson Au four à sole, environ  
 17 minutes à 210°C.

Brioche feuilletée
Par : Rémi Silva Chapeleiro

Référence moule à cake MATFER : 336101

Ingrédients En g
Farine de Tradition 300
Farine de Gruau 700
Œufs 400
Lait 235
Sel 18
Sucre 150
Puratos Levure Levante 40
Beurre 400
Puratos Mimetic Primeur 455
Puratos Harmony Sublimo Neutre QS
Sucraneige PatisFrance QS

Méthode de travail
Pétrissage (spirale) 5 minutes en première  
 vitesse et environ 15  
 minutes en deuxième  
 Ajouter le beurre dès que la  
 pâte commence à se  
 décoller.
Température de pâte 26°C.
Pointage 30 minutes à température  
 ambiante et 12h à 4°C.
Tourage Etaler la pâte sur une plaque,  
 passer 20 minutes en froid  
 négatif. Donner un tour  
 double et un tour simple  
 avec le Mimetic Primeur et  
 remettre 20 minutes en froid 
 négatif.
Détaillage Abaisser la pâte à 4 mm et  
 tailler des bandes de 2,5 cm  
 par 35 cm et la mettre en  
 zig-zag dans les moules en  
 Flexipan® de 3 cm par 8 cm.
Apprêt 1h30 à 2h à 28°C.
Décors / Coup de lame Légère dorure.
Cuisson Au four à sole, environ 15  
 minutes à 180°C.
Décors / Finitions A la sortie, passer au  
 Harmony Sublimo Neutre 
 puis saupoudrer l'un des côté  
 avec du Sucraneige.

PURATOS MIMETIC

NOUVEAUTÉ
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