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PROIZVODNJA KREMA, FILA ILI
PUNJENJA, NJIHOVA PRIMENA |
_DEKORACIJE




TOK PRIZVODNJE

Kremasti deo poslastice
...pudinzi, krem deserti, musevi...
Fil — Punjenje

VAZNO: NOSIOCI STRUKTURE**

Dijagram toka procesa proizvodnje
pekarskog ili poslastiCarskog krema,
fila ili punjenja *™**

PRIPREMA
SIROVINA

Kvalitet sirovinall!

Tehnike




O DMERAVAN J E = Bitan korak, kao i kod svih proizvoda
SIROVINA

TERMICKO-MEHANICKI TRETMAN

= /Zagrevanje i hladjenje = Funkcije namirnica
= Temperature trenutne i tretmanske
= kuvadi ili pastochef » Redosled dodavanja namirnica i
=  Prednosti automatizovanih kombinacije
kuvaca???
= Ciljevi termicko-mehanickog
tretmana???7*** 1

= JAJAIN
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PROIZVODNJA MIKSEROM (LUPANJE)

Lupani ili aerisani kremovi
Laki - penasti i teSki — guste (NE MIKSER)

Sirovina za lupanje (medijum za lupanje) 7?7

Tri nacina dodatka medijuma tokom lupanja
Direktni (najmanje efikasan)
Indirektni
Kombinovani
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VRSTE PEKARSKIH | POSLASTICARSKIH
KREMOVA

lake i teSke
2. prema sirovini (Cokladni, vanila, kafa, limun...)

3. prema praktiCno, standardizovanim
kremovima (slicno kao kod klasi¢nih torti)

= Custard kremove
=  Puter kremove

= Ganache kremove
= Museve

= Vocéne kremove




CUSTARD KREME

custard pripreman na pari (kuvan)
peceni custard

NE 85°C

70°C deset minuta, Salmonella spp

Creme anglaise, sos varijanta
Créme bavaroise, Zelatin
Creme patissiere (pk), skrob
Creme chiboust, mering i zelatin
Creme plombieres, voce

Creme brulee, pacenje, karamel na
povrsini




PUTER KREMOVI

Nosaci ukusa, kao Sto su: Cokolada, poslastiCarski krem, voce, ... u kolicini od 25 -
50% na masu putera.

Postupkom lupanja krema uz pomo¢ miksera.

Temperatura svih sirovina trebalo bi da bude priblizna (

Svajcarski puter krem, $vajcarski mering
Italijanski puter krem, italjjianski mering
Francuski puter krem (pate a bombe), Zumanca
Creme mousseline, poslasticarski krem
Cokoladni puter krem, 45 -90 g na 500 g
Praline puter, 80 g na 500 g

Puter krem sa kafom, 5 g i 15 mlna 500 g



GANACHE KREM

= Cokolada i teski krem za lupanje
+ jaja, puter, kafa i vocni proizvodi

= Meki: 1:1
=  Gusti: 3:2
=  Ulupani: 1: 2

= Pripreme?
= Primena?




MUSEVI VOCNI KREMOVI

Fr. Pana, laki kremovi = Sveze, smrznuto i proizvodi

Slatki/slani

Belanca ili/i krem 1. Sveze voce i sirup...pire ili couleis
2. Proizvodi od voca i sirup

Cokoladni mus sa belancima + zqusnjivagi...skrob

Cokoladni mus sa kremom za lupanje
Cokoladni mus sa kremom i belancima

- = \ocni sos
Cokoladni mus sa zelatinom i = Voéni kompot
italijanskim meringom = Slatko

Voéni mus .
= Dzem




FILOVANJE, PUNJENJE | OBLAGANJE




FILOVANJE

= Dijagram toka procesa filovanja ili punjenja
poslasticarskog proizvoda.

1. NacCin filovanja moze odrediti strukturu
poslasticarskog proizvoda.

2. Nacin filovanja moze odrediti vizuelni izgled .

preseka poslasticarskog proizvoda




PUNJENJE

= Akcenat je na zdravstvenoj ispravnosto, zatim senzorne i reoloske karakteristike

Punjenje pekarskinh i poslastiCarskih proizvoda moze se ostvariti:
= Rucno
= Masinski




OBLAGANJE

= Zavrsna faza sa dekoracijom
= Kreacija

Postoji vise razlicitin vrsta obloga:
1. Fondan;

2. Puter krem;

3. Penaste obloge;
4

Karamel, ravne i kraljevske
obloge;
Glazure;

Oblaganje pastama (laminirani
fondan i marcipan).
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FONDAN

Fondan predstavlja Secerni sirup koji
uz pomo¢ odgovarajuCe termicko-
mehanicke obrade kristaliSe u glatku,
kremastu, belu masu

PUTER KREM

Obloge od puter krema predstavljaju
sjajne i (glatke smese, nastale
mesSanjem masnoce i Secera.

Varijacije***




PENASTE OBLOGE

Osnova mering

Neki od tipova penastih obloga su:

Obicne penaste obloge — izraduju
se slicno kao italijanski mering uz
dodatak vanile.

Marshmallow obloge - obicna
penasta obloga se ojacava
dodatkom kondicioniranog zelatina.

Cokoladna penasta obloga - dobija
se mesanjem obicne penaste
podloge sa rastopljenom gorkom
cokoladom.

KARAMEL, RAVNE
| KRALJEVSKE
OBLOGE

Karamel

Ravne...Secer, voda, aroma

Kraljevske, dekorativne + belanca
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GLAZURE

Vocne glazure

Kuverture - Cokolada

Cokoladne presviake — masne glazure
Glazure na bazi hidrokoloida




OBLAGANJE PASTAMA

Laminirani:
= fondan i marcipan




HLADENJE |
OBLAGANJE |
FILOVANJE

= Temperatura, viaga

= Nacini filovanja i oblaganja nekih
svetski Cuvenih torti

Chocolate shavings Whipped cream
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Chocolate sponge moistened Cherries
with kirsch-flavored syrup

Coffee buttercream Genoise moistened with

\ coffee-flavored syrup

Chocolate
glacage
Grated chocolate l

Ganache

Sacher cake layers Apricot jam
moistened with kirsch syrup

Vanilla or Kirsch

Almonds Fruit buttercream
Lty
Genoise or almond sponge Short dough  Raspberry jam

moistened with vanilla syrup
or kirsch-flavored syrup

Chocolate Dobos
buttercream Caramel sponge

Almonds or Marbled
pastry crumbs fondant Puff pastry

L---------l-----j--

Pastry cream

Opera glaze Ganache

f

Coffee-flavored Chocolate
buttercream

Joconde sponge cake
moistened with
coffee-flavored syrup



1. PISANJENGRMMIVA o4
2. PRIPREMA | KONTROLA sﬂSTOJAKA
3. PRIPREMA ’;
4. SERVIRAN JE




PITANJA ZA PROVERU ZNANJA
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