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Cos’'e MIMETIC

MIMETIC ¢ il primo GRASSO DA
LAMINAZIONE ED INCORPORAZIONE

DI NUOVA GENERAZIONE per prodotti di
qualita superiore. Sviluppato da Puratos
grazie alla sua approfondita conoscenza

dei lieviti naturali e agli anni di esperienza
n panificazione, pasticceria e in particolare
nella tecnologia di cristallizzazione, Mimetic
permette di unire la grande lavorabilita della
margarina con gl eccellenti risultati del
burro.

Perché MIMETIC non é
uha comune margarina?

MIMETIC ¢ 'unico grasso da
laminazione sul mercato che
contiene LIEVITO NATURALE.

Il levito naturale, lavorando in
sinergia con l'accurata selezione
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MIMETIC 20

Mimetic 20 e il grasso da laminazione di nuova
generazione per sfogliati di qualita superiore.

VANTAGGI

e Eccellente lavorabilita a

‘ . . . N temperatura controllata
Grazie al suo speciale punto di fusione, e perfetto .

- ) ) (max 18°C)
per un utilizzo a temperatura di lavorazione « Prodotti finiti freschi pit
controllata, fino a massimo 18°C. alungo

Confezione: cartone 10kg (placche 5x2kg) * Perfetta sfogliatura

Shelf-Life: 6 mesi e Maggiore scioglievolezza

eeecccccccscccccsccccsscce

Dosaggio: uguale alla margarina standard al palato
Y . .
;u- 3%Jl TOdilavorazione < 18°C
Mimetic 32 e il grasso da laminazione di nuova VANTAGGI

generazione per sfogliati di qualita superiore. o Eccellente Tavorabilitd

a temperatura non
controllata (>18°C)

e Prodotti finiti freschi piu
alungo

e Perfetta sfogliatura
e Maggiore scioglievolezza

Grazie al suo speciale punto di fusione, e perfetto
per un utilizzo a temperatura di lavorazione non
controllata, superiore a 18°C.

Confezione: cartone 10kg (placche 5x2kg)
Shelf-Life: 6 mesi

e0ccccccccccccsccccsssccsce

Dosaggio: uguadle alla margarina standard al palato

F o .ﬂ T° di lavorazione > 18°C
MIMETIC PRIMEUR 5%
Mimetic Primeur 5% e 1l grasso da laminazione di VANTAGGI

nuova generazione per sfogliati di qualita superiore, o Eccellente Tavorabilitd

e Prodotti finiti freschi piu
alungo

e Perfetta sfogliatura

Si caratterizza per un tenore di burro del 5%.

Puo sostituire il burro in tutte le ricette di
pasticcera. e Maggiore scioglievolezza
al palato

e Presenza di 5% di burro

Confezione: cartone 10kg (placche 5x2kg)
Shelf-Life: 6 mesi
Dosaggio: ugudle alla mélange standard
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MIMETIC INCORPORATION

Mimetic Incorporation e il grasso da incorporazione VANTAGGI
di nuova generazione per frolle e cake di qualita e Frolla croccante e frigbile
superiore.

eeecccccccscccccsccccsscce

e Cake dall'ottimo sviluppo
Siincorpora facilmente all'impasto e puo sostituire e sofficita

il burro in tutte le ricette di pasticceria.

Confezione: cartone 10kg (blocchi 4x2,5kg)
Shelf-Life: 6 mesi
Dosaggio: ugudle alla margarina standard

eeecccccccscccccssccccssce




MIMETIC: CARATTERISTICHE A CONFRONTO

» %

TEMPERATURA
CROISSANT DANESI SFOGLIA FROLLA CAKE LAVORAZIONE

Temperatura di lavorazione
MIMETIC 20 * * * CONTROLLATA (max 18°C).
Metodo diretto o indiretto
Temperatura di lavorazione
MIMETIC 32 * * NON CONTROLLATA.
MIMETIC
PRIMEUR 5% * * *

Metodo diretto o indiretto
MIMETIC
INCORPORATION * *

) o
-

Scarica la nostra app MyPuratos

www.puratos.it

Puratos Italia S.r.1. - socio unico - Via Lumieére Fratelli, 37/A - 43122 Parma (PR), Italia PuratOS
T:+#39 0521 16021 - F: +39 0521 387950 - E: info@puratos.it Reliable partners in innovation




