Pane & RISO linea speciali

LE ALSAZIANE

L e baguettes di campagna

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziongrdgiati grani italiani eg

europei (W 320; P/L 0,5) miscelata con semola dngrduro, pasta acida di ger
di grano, lecitina di soya e farina di cereali raglt

Risultato finale:

Dalla tradizione francese, una baguette dal sajtat@no, rustica, gustosa

ne

croccante, adatta ad accompagnare qualsiasi gigterfetta per preparare gusfosi

panini.

Ricetta base:

Ingredienti: miscela Le Alsaziane, 58-60 % acqua;43% lievito, 2% sale
Con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la misceldadine, una parte dell’acqya

il lievito, il sale ed impastare per 5 minuti

- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante e impagiar 10 minuti
Temperatura finale impasto 26°C

Far riposare I'impasto 20 minuti coperto con uml;tspezzare in pezzi da 150-2(
e passarli nella formatrice per formarli a filorzirallungare a mano, spolverare
lo spolvero Alsaziane. Mettere a lievitare in cell80°C e 80% di umidita per 4
50 minuti, fuori per 60 minuti. Tagliare “sottop&llincidendo 3 tagli per lung
Infornare a 240°C con vapore per 30 minuti. Apiitraggi 10 minuti prima d
sfornare.
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Caratteristiche
dell'imballo:

Sacchi da 25 Kg in carta, pallet da 800 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Analisi

microbiologiche:

Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g
Lieviti: <2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Salmonella assente

Cartellinatura
prodotto finito:

Pane alla semola di grano duro e pasta acida diegdr grano

Farina di grano tenero tipo 0, acqua, semola rinaai di grano durg
lievito, fiocchi d’avena, semola di soya integrasale, farina di germe
grano, pasta acida di germe di grano, fibramgla, destrosio, farina
cereali maltati, emulsionante: lecitina di soja.




