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Paticrem

margarine pentru aluaturi si creme

Brand-ul PATICREM reuneste o0 gama variatd de margarine 100% vegetale, dedicate fie
adaosului in aluaturi, fie prepardrii de creme.

AVANTAJELE UTILIZARII

= % variate de grasime care permit alegerea margarinei in functie de aplicatie si optimizarea costurilor
= margarinele pentru aluaturi au o textura soft, fina si plasticd, ce permite inglobarea ugoara

in masa de aluat, imbunatatind caracteristicile de panificatje
= in functie de aplicatie, margarinele pentru aluaturi pot fi folosite i la prepararea de creme
= margarinele pentru creme au capacitate foarte buna de spumare si puncte de topire

apropiate de temperatura corpului rezultdnd creme fine, placute la degustare

= cremele preparate cu PATICREM sunt foarte stabile, fiind potrivite atat pentru decor cat si %

pentru intindere intre blaturile de prajituri

RECOMANDARI DE UTILIZARE
= temperatura optima de lucru cu margarinele PATICREM este de 18-22 °C

Sortimente Aplicatia %Grasime Aroma Culoare | Ambalare
DAnCREN Aluaturi 67 Unt | Galbui | 20 kg vrac
PATICREM Aluaturi + creme 80 Unt Galbui | 20 kg vrac
D SREM Aluaturi + creme | 100 Unt Ab | 20 kg vrac
EﬁTéEAF;EM Creme 80 Unt (puternicd) | Alb 20 kg vrac
20kg =8
PATICREM .
SUPER CREMA Creme 80 Unt+vanilie | Alb gééulggrl X
PATICREM -
CREMA PLUS Creme 100 Unt (puternica) Alb 20 kg vrac
RETETE CREME

Retetele de mai jos pot fi folosite pentru diverse tipuri de prdjituri, in functie de imaginatje

Reteta crema de cocos

Galbenusuri 20 buc
Zahar 750 g
Cocos 400 g
Lapte 200 ¢
Paticrem Super Crema 1000 g
Aroma vanilie q.s.
Reteta crema de lamaie
Lapte praf 500 ¢
Faina 400 g
Apa 2500 g
Zahar 1800 g
a
Paticrem Crema 1800 g
Aroma lamaie q.S. ,
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Mod de lucru
Amestecatj ingredientele a si puneti-le sa fiarbd pe baie de
apa. Se lasa sd dea in clocot. Apoi se lasad sa se raceasca.
Se spumeaza 4-5 min. margarina, iar peste ea se adauga
amestecul preparat anterior. Se adaugd si esenta de vanilie
a Sise omogenizeazad usor.

Mod de lucru
Amestecatj ingredientele a si punetj-le sa fiarba pe baie de
apd. Se lasa sa dea in clocot. Apoi se lasa sa se raceasca.
Se spumeaza 4-5 min. margarina, iar peste ea se adauga

amestecul preparat anterior. Se adauga si esentd de lamaie
si se omogenizeaza usor.
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