MEISTER CROISSANT REZEPTE

Fortgeschrittene Techniken und Rezepte fiir die perfekte
Lamination

Willkommen zu einer meisterhaften Reise in die Welt der Croissant-Herstellung. Dieses
Handbuch ist flr ambitionierte Hobbybacker und Profis konzipiert, die ihre Fertigkeiten
perfektionieren mochten. In den folgenden Kapiteln werden wir die Geheimnisse der

perfekten Lamination, prazise Techniken und vielseitige Rezeptvariationen entdecken.
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privaten Genuss oder die professionelle Backerei.

Professionelle Produktion

Kalkulation, Skalierung und Effizienz



Die Wissenschaft hinter dem
perfekten Croissant

Das perfekte Croissant ist ein Zusammenspiel aus Wissenschaft und Handwerkskunst.
Die charakteristische Schichtung entsteht durch die wiederholte Faltung von Teig und
Butter, wobei zwischen 27 und 81 alternierende Schichten entstehen.

Stirkegelatinisierung Proteindenaturierung

Bei 60-70°C gelatinisieren die Das Glutennetzwerk dehnt sich
Starkemolekdule im Mehl und binden wahrend des Backens aus und
Wasser, was zur Struktur beitragt. denaturiert bei etwa 75°C, was die

endgultige Form fixiert.

Maillard-Reaktion

Die goldbraune Farbe und das komplexe Aroma entstehen durch die Reaktion
zwischen Aminosauren und reduzierenden Zuckern bei Temperaturen tber 140°C.

Das Verstandnis dieser wissenschaftlichen Grundlagen ist entscheidend, um die
Prozesse gezielt steuern zu konnen und Fehler zu vermeiden.




Ausriistung des Meisters

Essenzielle Werkzeuge fiir die Perfektion

Die Herstellung meisterhafter Croissants erfordert spezifische
Werkzeuge, die Prazision und Kontrolle ermoglichen. Eine
Klchenwaage mit 0,1g-Genauigkeit ist unerlasslich fur reproduzierbare
Ergebnisse.

» Prazisionswaage (0,1g Genauigkeit)

e Marmorarbeitsflache oder Granitplatte

e Teigschaber aus Metall und Kunststoff

* Nudelholz mit variabler Starke

e Digitales Thermometer mit Sonde

e Laminiermaschine (optional, aber vorteilhaft)

e Klimakontrollierte Umgebung oder Garschrank




Zutaten: Die Basis der Exzellenz

—_—— —— ¢ —

\ (1 Butter
Franzosisches T45 oder deutsches Typ 550 mit 11-12% Spezielle Tourierbutter mit mindestens 82% Fettgehalt, idealerweise
Proteingehalt. Gemahlenes Getreide beeinflusst direkt die Struktur 84%. AOP Charentes-Poitou oder aquivalente Qualitat.

und Stabilitat. Franzosische Butter ist wegen ihres hoheren Fettgehalts und

Proteinstarke: Ausreichend stark fur Struktur, jedoch flexibel genug niedrigeren Wassergehalts ideal fur die Lamination.
far zarte Textur.
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Hefe Zucker & Salz

Frische Hefe (Presshefe) fur optimale Aromaentwicklung, alternativ Feiner Zucker (2-6%) und feines Meersalz (1,8-2,2%) zur
Premium-Trockenhefe mit 1/3 der Menge. Geschmackssteuerung und Fermentationskontrolle.

Der langsame Fermentationsprozess ist entscheidend fur die Das richtige Gleichgewicht reguliert die Hefetatigkeit und verstarkt
Geschmacksentwicklung. das Aroma.

Die Qualitat der Zutaten bestimmt maBgeblich das Endergebnis. Investieren Sie in hochwertige Rohstoffe fir ein wahrhaft meisterhaftes Croissant.



Das Basis-Croissantrezept des Meisters

Zutaten (fiir 12 Croissants)

e 500g Mehl Type 550 (11,5% Protein)
e 10g Salz (2%)

e 559 Zucker (11%)

e 15¢g frische Hefe (3%)

e 3009 Vollmilch (60%)

e 25g ungesalzene Butter, weich (5%)

e 2509 Tourierbutter fur Lamination (50%)

Alle Prozentwerte beziehen sich auf das Mehlgewicht
(Backerprozent)

Hinweilse

Dieses Rezept stellt die Basis fur alle weiteren Variationen dar. Die
Teighydratation von 60% sorgt flr optimale Verarbeitbarkeit. Die
Butterplatte mit 50% des Mehlgewichts erzeugt eine ideale Schichtung.

Die Temperaturen aller Zutaten sollten prazise kontrolliert werden, um
eine Teigtemperatur von 21-23°C zu erreichen.



Detour: Detrempe - Der Grundteig

Phase 1: Vormischen Phase 2: Teigentwicklung Phase 3: Ruhezeit

Mehl, Salz und Zucker in der Knetmaschine Hefeldsung und weiche Butter zum Mehl Teig zu einem 2cm dicken Rechteck

mit Flachrihrer homogen vermischen (30 geben. Mit Knethaken 3 Minuten auf formen, luftdicht in Frischhaltefolie

Sekunden). Hefe separat in lauwarmer niedrigster Stufe, dann 2 Minuten auf verpacken und 60 Minuten bei

Milch (24°C) auflosen. mittlerer Stufe kneten. Teigtemperatur sollte Raumtemperatur, dann 12 Stunden bei 4°C
23°C nicht Uberschreiten. ruhen lassen.

Der Detrempe ist die Grundlage fir ein erfolgreiches Croissant. Die langsame Kiihlung ermoglicht eine optimale Glutenentwicklung und Aromabildung
durch enzymatische Prozesse.

Die Kuhlphase ist entscheidend: Sie verlangsamt die Hefegarung und ermdglicht die Festigung des Glutennetzwerks, was die nachfolgende
Lamination erleichtert.



Die Butterbereitung - Der
Schliissel zur Lamination

Prazision ist entscheidend Methode des Meisters

Die Butterbereitung ist einer der 1. Tourierbutter 10 Minuten vor
kritischsten Schritte im Prozess. Die Verarbeitung aus dem Kiihlschrank
Butter muss die perfekte Plastizitat nehmen

aufweisen - kalt, aber formbar. Zu weich 2. Zwischen Backpapier mit einem
flhrt zu Absorption in den Teig, zu hart Nudelholz zu einem prézisen

flhrt zu Rissen und ungleichmaBigen 20x20cm Quadrat ausrollen
Schichten.

3. Kurz kiihlen (nicht vollstandig hart
werden lassen)

4. ldealtemperatur der Butter: 12-14°C

® Der haufigste Fehler: Falsche Buttertemperatur! Die Butter muss kalt aber
plastisch sein, etwa wie Modelliermasse. Ein Thermometer ist hier
unerlasslich.




Der Laminierungsprozess

Erster Tourer (Simple Tour)

Einschlagen der Butter . . o :
Teig zu einem 20x60cm Rechteck ausrollen, in Dritteln falten wie

Den gekihiten Grundteig zu einem Rechteck ausrollen (30x30cm), einen Geschiftsbrief. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Butterplatte diagonal in die Mitte legen und die Teigecken wie einen
Umschlag daruber falten.

Dritter Tourer (Simple Tour)

Zweiter Tourer (D Itourer
WELLEr Jotte ( oppeltoure ) Erneut eine einfache Tour durchfiihren. Mindestens 60 Minuten,

Teig zu einem 20x60cm Rechteck ausrollen, zu einem Viertel falten, idealerweise Uber Nacht, im Kuhlschrank ruhen lassen.
dann wie ein Buch schlieBen. 30 Minuten im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Diese dreifache Laminierung erzeugt 81 alternierende Schichten aus Teig und Butter - das Geheimnis der charakteristischen Blatterung. Zwischen
jedem Schritt ist die Klihlung essentiell, um die Butter in der optimalen Konsistenz zu halten.



Perfekte Laminationstechnik

\ Die Kunst der Schichtung

I

ey
e

Die perfekte Lamination ist ein Zusammenspiel aus Technik, Temperatur und
Zeitmanagement. Der Teig sollte stets bei 8-10°C verarbeitet werden, wahrend
die Butter 12-14°C haben sollte.

[JJ Temperaturfenster: Die optimale Differenz zwischen Teig- und
Buttertemperatur betragt 2-4°C. Diese prazise Kontrolle ist der
Schlussel zur perfekten Schichtung.
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“ 5 Thi‘,}gb_ » Verwenden Sie gleichmaBigen Druck beim Ausrollen

e Drehen Sie den Teig um 90° zwischen den Touren
e Bestauben Sie die Arbeitsflache sparsam mit Mehl

e Halten Sie die Teigrander gerade fur gleichmaBige Schichten




Ausrollen und Formen der klassischen Croissants

t€ © %!

Ausrollen Zuschneiden Formen

Gekuhlten Teig auf 3-4mm Dicke ausrollen, Mit einem scharfen Messer 12 Dreiecke von der Basis zur Spitze aufrollen,
exakt auf 20x60cm. Prazision ist gleichschenklige Dreiecke mit 12cm Basis leicht nach auBen biegen. Teig nicht zu fest
entscheidend fur gleichmaBige Croissants. und 25cm Hohe schneiden. Kleine rollen, um Lufteinschliisse zu erhalten.

Einschnitte an der Basis machen.

Die Formgebung beeinflusst maBgeblich das Endresultat. Die kleine Einschnitt an der Basis des Dreiecks erlaubt es dem Croissant, sich wahrend des
Backens zu entfalten und die charakteristische Form anzunehmen.

Die Raumtemperatur sollte wahrend dieses Prozesses 20-22°C nicht Uberschreiten, um ein Aufweichen der Butter zu verhindern.



Garung: Die unterschitzte Phase

Schliisselparameter

Die optimale Garung erfolgt bei 26-28°C und 75-80% Luftfeuchtigkeit
flr 2-2,5 Stunden. In dieser Phase entwickelt sich nicht nur das
Volumen, sondern auch das komplexe Aromaprofil.

e Untergarung: Dichte Krume, fehlende Blatterung

e Optimale Garung: Verdopplung des Volumens, leichtes Wackeln bei
Beruhrung

 Ubergarung: Kollabierender Teig, Butteraustritt

Der Fingertest ist entscheidend: Bei leichtem Druck sollte der Teig
langsam zurtickfedern, ohne einen bleibenden Eindruck zu hinterlassen.

In professionellen Backereien werden Garschranke mit praziser
Klimakontrolle eingesetzt. Fir Heimanwender bietet sich ein
improvisierter Garschrank an: Eine groBe Box mit heiBem Wasser am
Boden und einem Rost dariiber, auf dem die Croissants ruhen.

Die Garphase macht 50% der Geschmacksentwicklung aus!



Das perfekte Backen

Backtechnik des Meisters Die Wissenschaft dahinter

Der optimale Backprozess bendtigt drei Der anfangliche Dampf verzdgert die
Elemente: Hitze, Dampf und Prazision. Krustenbildung und ermdglicht die
Vorheizen des Ofens auf 210°C ist maximale Ausdehnung (Ofentrieb). Die
unerlasslich. Temperaturreduzierung verhindert eine

zu dunkle AuBenseite, wahrend das

1. i it Eigel ischt mi .
Croissants mit Eigelb (gemischt mit Innere durchgebacken wird.

10% Sahne) bestreichen

2. Ofen mit 50ml Wasser bedampfen
(oder Eiswirfel verwenden)

3. 10 Minuten bei 210°C backen

A\ Ein Kerntemperaturmesser
zeigt die perfekte Garung: Das

Innere sollte 94-96°C
4. Temperatur auf 180°C reduzieren, erreichen. Bei unter 90°C ist

weitere 8-10 Minuten backen das Croissant noch teigig.

5. Mindestens 30 Minuten auf einem
Gitter abkuhlen lassen




Qualitatsbewertung wie ein Meister

Aufderes Erscheinungsbild

GleichmaBige goldbraune Farbe
Sichtbare Schichtung an den Randern
Glanzende, knusprige Oberflache

Symmetrische Form mit definierter
Krimmung

Textur

e Deutlich sichtbare Honigwabenstruktur

* Knusprige AuBenschicht, die beim
Anschneiden "singt"

* Elastische, seidige Innentextur

e Klare Trennung der Schichten

Geschmack & Aroma

Tiefes Butteraroma mit leicht nussigen
Noten

e Ausgewogene SuBe ohne Dominanz
e Komplexitat durch Fermentation

¢ Keine Hefenoten oder sauerlichen
Aromen

Die professionelle Bewertung erfolgt nach einem 20-Punkte-System: bis zu 5 Punkte flr Erscheinungsbild, 8 Punkte flir Textur und 7 Punkte flr
Geschmack. Ein meisterhaftes Croissant erreicht mindestens 18 Punkte.



Das klassische Pain au Chocolat

Zutaten (fiir 12 Stiick)

e 1 Portion Basis-Croissantteig
e 350g Premium-Kuvertire (70% Kakao)

e 1Eigelb vermischt mit 10ml Sahne zum Bestreichen
Technik des Meisters

1. Laminierten Teig auf 3-4mm Dicke zu einem 25x40cm Rechteck
ausrollen

2. In 12 Rechtecke (10x12cm) schneiden
3. Kuvertilre in 10cm lange Stabchen schneiden (etwa 30g pro Stiick)

4. Je einen Schokoladenstab 2cm vom unteren Rand platzieren,
einschlagen

5. Einen zweiten Stab darauf legen, komplett aufrollen

Garung und Backen

Die Garung erfolgt identisch zum klassischen Croissant (26-28°C, 75-
80% Luftfeuchtigkeit, 2-2,5 Stunden). Beim Backen gibt es einen
entscheidenden Unterschied:

() Pain au Chocolat benétigt eine leicht reduzierte
Anfangstemperatur von 200°C fur 12 Minuten, dann 175°C fur
8-10 Minuten, um ein Auslaufen der Schokolade zu vermeiden.



Saisonale
Temperaturanpassungen

Sommer (>25°C Frithling/Herbst (18-25°C)

Raumtemperatur) e Standardtemperaturen einhalten

* Mehl und Gerate im Kihlschrank « Milch auf 24°C temperieren
vorkuhlen

* Teigtemperatur bei 21-23°C halten

* Milch auf 4°C herunterkuhlen ¢ Regulare Kuhlzeiten einhalten

e Tei f18-20° ) i R
elgte'mperatur Sl * Mittlere Arbeitsgeschwindigkeit
reduzieren

e Kulhlzeiten um 25% verlangern

e Laminierungsschritte
beschleunigen, ggf. auf
Marmorplatte arbeiten

Winter (<18°C Raumtemperatur)

e Mehl auf Raumtemperatur bringen

e Milch auf 28°C erwarmen

e Teigtemperatur auf 23-25°C erhdhen
e Kuhlzeiten um 15% verkirzen

e Butter etwas warmer verarbeiten (15-16°C)

Die Anpassung an die Umgebungstemperatur ist ein entscheidender Faktor flr
konstante Qualitat. Professionelle Backereien arbeiten in klimatisierten Raumen bei 20-
22°C, um diese Schwankungen zu eliminieren.




Mandelcroissants (Croissants aux

Amandes)

Fiir die Mandelfiillung
(Créme dAmande)

e 2509 blanchierte Mandeln, fein
gemahlen

e 2509 Zucker

e 250g weiche Butter

e SEier

e 30ml Rum oder 15ml Mandelaroma

e 1 Prise Salz

Zusatzlich

e 200ml Zuckersirup (1:1
Zucker:Wasser)

e 80g Mandelblattchen

e Puderzucker zum Bestauben

Meistertechnik

Traditionell werden Mandelcroissants

aus einen Tag alten Croissants
hergestellt - ein brillantes Upcycling-
Konzept der franzdsischen Backer!

1.

2.
3.

Croissants horizontal halbieren
Mit Zuckersirup tranken

50g Mandelfullung zwischen die
Halften fullen

Weitere 30g Fulllung oben
aufstreichen

Mit Mandelblattchen bestreuen
Bei 180°C fur 15-17 Minuten backen

Mit Puderzucker bestauben




Das perfekte Schinken-Kise-Croissant

Zutaten (fiir 12 Stiick)

e 1 Portion Basis-Croissantteig

e 350g luftgetrockneter Schinken (hauchdlinn geschnitten)
e 250gq gereifter Gruyere oder Comté (fein gerieben)

e 309 Dijon-Senf (optional)

e Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Meister-Methode

Anders als bei vielen Rezepten wird der Schinken wahrend der letzten
Laminierung in den Teig integriert:

1. Nach dem zweiten Tourer den Teig ausrollen, mit Schinken belegen
2. Dritte Tour wie gewohnt durchfiihren

3. Ausrollen, in Rechtecke schneiden, mit Kase flllen und formen

4

. Vor dem Backen mit zusatzlichem Kase bestreuen

Diese Methode sorgt dafir, dass der Schinken Teil der Blatterung wird und nicht nur als Flllung dient - ein Merkmal professioneller Croissants.



Kouign-Amann: Die bretonische Spezialitit

€5

Teigbasis Laminierung

Verwenden Sie den Basis-Croissantteig, aber mit reduziertem Zucker Nach dem ersten Tourer 80g Zucker gleichmaBig auf den ausgerollten

(259 statt 55g) im Grundteig. Teig streuen, dann wie gewohnt falten. Dies bei jedem Tourer
wiederholen.

@ &

Formen Backen
Den Teig auf 5Smm Dicke ausrollen, in 10x10cm Quadrate schneiden. Bei 190°C fur 15 Minuten, dann bei 170°C flr weitere 10-15 Minuten
Ecken zur Mitte falten und in gefettete Muffinformen drucken. backen, bis tief goldbraun und karamellisiert.

Der Kouign-Amann ist bekannt flir seine karamellisierte, knusprige AuBenschicht und sein buttrig-weiches Inneres. Die Balance zwischen Zucker und
Butter ist entscheidend - zu viel Zucker fihrt zu einem verbrannten Geback.

Profitipp: Vor dem Backen 5g Fleur de Sel auf jedes Stlick streuen, um die SiBe mit salzigen Noten zu kontrastieren - ein Geheimnis der besten
bretonischen Backereien.



Danish Pastry: Die nordische Variante

Unterschiede zum klassischen Croissant

Danish Pastry verwendet einen angereicherten Teig mit hoherem Ei-
und Zuckergehalt, was zu einem weicheren, stiBeren Geback fihrt. Die
Technik der Lamination ist jedoch sehr ahnlich.

Anpassungen im Grundrezept

+2 Eier zum Grundteig hinzufligen

Zucker auf 80g erhdhen

Kardamom (3g) und Vanille (1 Schote) hinzufligen
Hefemenge auf 20g erhéhen

Milch auf 2509 reduzieren (wegen der Flissigkeit aus den Eiern)

Formungstechniken

Danish Pastry zeichnet sich durch kreative Formgebung aus:
* Schnecken: Teig zu einem Rechteck ausrollen, mit Fullung
bestreichen, aufrollen und in Scheiben schneiden

* Pinwheels: Quadrate diagonal einschneiden, abwechselnd Ecken
zur Mitte falten

e Taschen: Rechtecke mit Fullung belegen, Rander einschlagen

* Flechten: Streifen zu komplexen Mustern verflechten



Siifde Variationen: Kompositionen eines Meisters

Pistazien-Croissant mit Himbeerfiillung Haselnuss-Praline-Croissant

Grundteig mit 20g gemahlenen Pistazien anreichern. Nach dem Klassisches Croissant nach dem Formen mit einer Mischung aus
Formen mit einer Kombination aus 50g Himbeerkonfit und 30g karamellisierten Haselnlissen (Praliné) und dunkler Schokolade
Pistazien-Creme fillen. Vor dem Backen mit gehackten Pistazien fullen. Mit einem Hauch Fleur de Sel vollenden.

bestreuen.

Matcha-Yuzu-Croissant Zimt-Pecan-Croissant

Teig mit 15g Matcha-Pulver anreichern, was eine leicht griine Teig mit 10g Ceylon-Zimt anreichern. Nach dem Formen mit
Farbung und subtiles Aroma ergibt. Mit einer Yuzu-Creme fillen und karamellisierten Pecan-Nussen und einer Zimt-Zucker-Paste fillen.
mit weiBer Schokolade-Ganache glasieren. Mit Ahornsirup glasieren.

Bei stiBen Variationen ist es wichtig, die Flussigkeitsmenge des Grundteigs anzupassen, wenn trockene Ingredienzien wie Kakao oder Matcha
hinzugefligt werden. Pro 10g trockene Zutaten etwa 5-7g zusatzliche FlUssigkeit einplanen.



Salzige Kreationen fiir das gehobene Sortiment

Hochwertige herzhafte Variationen

Triuffel-Parmesan-Croissant

Den Grundteig mit 5g Truffeldl aromatisieren. Nach dem letzten
Tourer 50g geriebenen Parmesan einarbeiten. Mit einer Mischung
aus Mascarpone und Truffelstlicken fillen.

Rosmarin-Olivenol-Croissant mit Ziegenkése

20% der Butter durch natives Olivendl extra ersetzen und 10g
frischen Rosmarin in den Grundteig einarbeiten. Mit mildem
Ziegenkase und karamellisierten Zwiebeln fullen.

Schwarzwalder Schinken-Comté-Croissant mit
Steinpilzen

Hochwertigen Schwarzwalder Schinken und geriebenen Comté-
Kase wahrend der letzten Laminierung einarbeiten. Vor dem Backen
mit einer Reduktion aus Steinpilzen bestreichen.

Bei herzhaften Variationen ist es wichtig, die Garzeit um etwa 15-20% zu verkirzen, da salzige Zutaten die Hefetatigkeit beschleunigen kdnnen. Die
Backtemperatur sollte um 5-10°C reduziert werden, um ein Verbrennen der Kaseanteile zu vermeiden.

Ein Meisterbacker achtet darauf, dass sich die Aromen erganzen und nicht Uberlagern - das Croissant selbst sollte immer die Hauptrolle spielen.



Vegan: Die moderne
Herausforderung

Veganes Croissant-Grundrezept

Zutaten Kritische Anpassungen
e 500g Mehl Type 550 Die groBte Herausforderung bei veganen
e 10g Salz Croissants ist die Butteralternative.

Spezielle vegane Tourierblocke aus
* 559 Zucker ) I
Kokos- und Sheafett mit Rapsol sind am

e 25g frische Hefe besten geeignet.

e 320ml Pflanzenmilch (Hafer)

* 25g vegane Butter fur den Teig ® Pflanzenfette haben andere

* 2809 vegane Tourierblock- Schmelzpunkte als Butter.
Alternative Arbeiten Sie mit niedrigeren
Temperaturen (5-7°C) und
flhren Sie einen zusatzlichen
Tourer durch, um die
gewdunschte Schichtung zu
erreichen.

Vegane Croissants benétigen zudem eine langere Garzeit (3-3,5 Stunden) und eine
hohere Luftfeuchtigkeit (85%) wahrend der Garung, um ein optimales Ergebnis zu
erzielen. Die Aromenentwicklung kann durch Zugabe von 5g Malzextrakt verbessert
werden.




Fehleranalyse und Losungen

o

Butterdurchbruch

Problem: Butter tritt wahrend der
Laminierung aus dem Teig aus

Ursachen: Zu warme Butter,
ungleichmaBiger Druck, zu lange
Bearbeitung

Losung: Teig sofort kiihlen,
Arbeitsumgebung auf 18-20°C halten,
gleichmaBigen Druck beim Ausrollen
anwenden

P

Dichte Krume

Problem: Keine ausgepragten Schichten,
kompakte Textur

Ursachen: Untergarung, zu wenig Touren,
Glutenuberentwicklung

Losung: Garzeit verlangern,
Laminierungstechnik Uberprifen,
Knetzeitkontrolle

@

Unregelmaifige Form

Problem: Croissants wachsen
ungleichmaBig und verlieren ihre Form

Ursachen: UngleichmaBige Schichtung,
unregelmaBiges Ausrollen, zu warme
Garung

Losung: Prazision beim Ausrollen,
Temperaturkontrolle wahrend der Garung
(max. 28°C)

Die systematische Fehleranalyse ist der Schllssel zur kontinuierlichen Verbesserung. Dokumentieren Sie jede Charge mit Temperatur-, Zeit- und
Feuchtedaten, um Muster zu erkennen und Anpassungen vorzunehmen.

Tipp des Meisters: Fuhren Sie kontrollierte Experimente durch, bei denen Sie nur einen Parameter andern, um dessen Einfluss zu verstehen.



Haltbarkeit und Lagerung

Maximale Frische bewahren

Croissants verlieren bereits 2-3 Stunden nach dem Backen signifikant
an Qualitat. Die knusprige Textur wird durch Feuchtigkeitsmigration aus
dem Inneren kompromittiert.

01

Frisch gebacken

Optimale Verzehrzeit: 30 Minuten bis 3 Stunden nach dem Backen bei
Raumtemperatur

02

Kurzzeitlagerung

In Papiertuten bei Raumtemperatur, maximal 24 Stunden

03

Mittelfristige Lagerung

Luftdicht verpackt bei Raumtemperatur bis zu 3 Tage, vor dem Verzehr
5 Minuten bei 160°C aufbacken

04

Langfristige Konservierung

Ungebackene, geformte Croissants schockgefroren bei -18°C bis zu 1
Monat haltbar

\E

QULANGERE
O TURISTE

E
‘BOULANGERIE
 FUTURISTE ..

Wiederbeleben von Croissants

Altere Croissants kdnnen durch verschiedene Techniken "wiederbelebt"
werden:

e Dampfen und Backen: 30 Sekunden dampfen, dann 3-5 Minuten bei
180°C backen

« Befeuchtete Regeneration: Mit Wasser bespriihen, 7-8 Minuten bei
160°C backen

¢ Transformation: In Mandelcroissants oder French Toast verwandeln

Die professionelle Methode: Croissants in 70% ihrer urspriinglichen
Backzeit bei 70% der urspringlichen Temperatur regenerieren.



Vorproduktion und Zeitmanagement

Tag 1,16:00 Uhr: Detrempe herstellen

Grundteig zubereiten und Gber Nacht im Kuhlschrank ruhen
lassen. Diese lange Kaltgarung verbessert Aroma und Textur
erheblich.

Tag 2,11:00 Uhr: Letzter Tourer

Nach dem letzten Tourer den Teig mindestens 2 Stunden,
idealerweise 4-6 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen.

Retardierung (optional)

...abgedeckt im Kiihlschrank tber Nacht langsam garen lassen (8-
10 Stunden bei 4°C).

Tag 2, 8:00 Uhr: Laminieren

Butterplatte vorbereiten und den ersten Tourer durchfiihren.
Zwischen den Tourieren jeweils 30-40 Minuten kuhlen.

Tag 2,16:00 Uhr: Formen

Croissants formen und auf Bleche setzen. AnschlieBend entweder
2-3 Stunden bei Raumtemperatur garen lassen oder...

Tag 3, 6:00 Uhr: Backen

Retardierte Croissants 30-45 Minuten bei Raumtemperatur
akklimatisieren lassen, dann backen.

Der professionelle Produktionszyklus Gber 3 Tage maximiert Aroma und Textur. In gewerblichen Backereien ist dieser Rhythmus unverzichtbar fur

konstante Qualitat und effizientes Zeitmanagement.



Gewerbliche Produktion und Skalierung

Vom Heimrezept zur Bickerei

Die Skalierung auf gewerbliche Mengen erfordert mehr als einfache
Multiplikation der Zutaten. Professionelle Backer verwenden:

e Teigknetmaschinen mit Kaltesystem

Laminiermaschinen flr gleichmaBige Schichtung

Klimatisierte Arbeitsraume (18-20°C)

Programmierbare Garschranke

Etagendfen mit Dampfinjektion

Bei der Skalierung des Rezepts die Knetzeit anpassen: Pro 5kg Teig
etwa 1 Minute zusatzliche Knetzeit auf niedrigster Stufe.

Anpassungen fiir grofdere Mengen

Faktor Anpassung

Hefe Reduktion um 0,2% pro 10kg
Mehl

Salz Konstant bei 2%

Knetzeit +20% bei Mengen >5kg

Ruhezeiten +30% bei Mengen >10kg

Tourierzahl Konstant



Kalkulation und Wirtschaftlichkeit

[ 35% (I 25%

Materialkosten Arbeitskosten

Hauptsachlich Mehl, Butter, Hefe und Zucker. Premium-Zutaten kénnen Der Arbeitszeitaufwand pro Croissant sinkt mit steigender

die Kosten um bis zu 40% erhohen, verbessern aber die Qualitat Produktionsmenge. Bei 100 Stuck etwa 2-3 Minuten pro Einheit, bei 1000
signifikant. Stuck nur noch 30-45 Sekunden.

— 20% (D 20%
Energiekosten Gemeinkosten

Kiihlung, Garung und Backen. Moderne Ofen mit Warmeriickgewinnung Miete, Versicherung, Ausrustungsamortisation. Diese bleiben weitgehend
konnen Energiekosten um bis zu 30% senken. konstant und werden mit steigendem Volumen effizienter.

Fur ein handwerkliches, hochwertiges Croissant liegen die Gesamtkosten bei etwa 0,70-0,90€ pro Stlick. Der Verkaufspreis sollte mindestens das 2,5-
fache betragen, um eine gesunde Marge zu erzielen.

Die groBten Einsparungspotenziale liegen in der effizienten Nutzung von Arbeitszeit und der Reduzierung von Ausschuss durch fehlerfreie Produktion.



Innovation und Experimentelle Techniken

Croissant-Fermentation mit Kélte Sauerteig-Croissants

72-Stunden-Kaltfermentation des Grundteigs bei 1-2°C. Diese Ersatz von 20% der Hefe durch reifen Sauerteig (80% Hydration).
verlangerte enzymatische Aktivitat erzeugt komplexere Aromen und Dies erzeugt ein komplexeres Aroma mit subtilen sauerlichen Noten
verbessert die Teigstabilitat wahrend der Lamination. und verlangert die Haltbarkeit um 30-50%.

Mehltypenmischungen Kryogene Butterbehandlung

Kombination verschiedener Mehlsorten: 80% Type 550, 10% Schockfrosten der Butter mit fllissigem Stickstoff, anschlieBendes
Dinkelmehl und 10% Roggenmehl fur tiefere Aromen und rustikalere feines Zermahlen und gleichmaBiges Verteilen auf dem Teig fur
Textur ohne Kompromisse bei der Schichtung. mikrofeines Schichtsystem mit bis zu 243 Lagen.

Innovation erfordert kontrolliertes Experimentieren. Andern Sie immer nur einen Parameter pro Versuch und dokumentieren Sie Ihre Ergebnisse
systematisch. Die besten Innovationen entstehen oft durch die Kombination traditioneller Techniken mit neuen Erkenntnissen.



Die Philosophie des Meisters

"Die Perfektion liegt nicht im Rezept,
sondern im Verstindnis der Prinzipien
und der Fahigkeit, sich anzupassen.”

Die wahre Meisterschaft in der Croissant-Herstellung zeigt sich nicht in der strikten
Befolgung von Rezepten, sondern im tiefen Verstandnis der zugrundeliegenden
Prinzipien. Ein Meisterbacker beobachtet, flihlt und passt sich kontinuierlich an - sei es
an Temperaturschwankungen, Mehlcharakteristiken oder Luftfeuchtigkeit.

Das perfekte Croissant ist mehr als die Summe seiner Zutaten. Es ist das Ergebnis von
Geduld, Prazision und der Leidenschaft flr Exzellenz. Wie bei jeder Kunst liegt die
Schonheit im Detail und in der konsequenten Hingabe an das Handwerk.

Mogen lhre Croissants stets goldbraun, knusprig und voller Charakter sein - Viel Erfolg
auf lhrem Weg zur Meisterschaft!




