Pane &RISOlinea Cereali

Pani ai cereali

SCHEDE DI PRODOTTO

I semilavorati naturali per panificatori artigiani
per la preparazione del tipico pane italiano
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Pane &RISOlinea Cereali

PANMORESCO

Pane speciale all’olio di oliva, cereali, semi eddrosio

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziompeedjiati grani italiani ed europ
(W 370; P/L 0,5) miscelata con farina di soja,rardi segale, farina di mais, fiocg
d’avena fiocchi d’orzo semi di sesamo, lino e nuiglecitina di soja, farina di cere
maltati, destrosio, acido ascorbico, alfa amilasi.
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Risultato finale:

Pane ai cereali e semi aromatici miscelati secdmtimdizione medioorientale

Ricetta base:

Ingredienti: miscela Panmoresco, 50-55 % acqua, #e%io, 4 % olio d'oliva
(facoltativo).NON AGGIUNGERE SALE
Con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la miscelafarine, una parte dell’acqy
I'olio, il lievito ed impastare 5 minuti

- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante ed itgpagper 10 min.
Temperatura finale impasto 26°C

Far riposare I'impasto 30 minuti Coperto con um;talpezzare e formare I'impas
nelle forme desiderate (si consigliano forme da §DMettere le forme a lievita
su assi 0 su telai ben infarinati in cella a 30°80&6 di umidita per 40 minuti, fug
della cella per 60 minuti.

Incidere le forme a piacere, infornare e cuocenme goco vapore a 230°C per
minuti. Aprire i tiraggi 5 minuti prima di 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 Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g

microbiologiche:

Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Salmonella assente

Cartellinatura
prodotto finito:

PANMORESCO

Pane speciale tipo 0 all'olio di oliva, cereali 2R semi (10%) e destrosio
Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0, acqizina di soia , sesamo, farina
mais, lievito, olio di oliva (4%), farina di segalBno, miglio, fiocchi di aveng
fiocchi di orzo, sale, destrosio, emulsionanteitiieg di soja, farina di cered
maltati.
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Pane & RISOlinea cereali

LANDER

ai cereali, con semi di lino e girasole

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazionerdgiati grani italiani e
europei (W 370; P/L 0,5) miscelata con farina indég di frumento, farina ¢
segale, semi di girasole, semi di lino, fiocchisdia, lecitina di soja e farina
cereali maltati.

Risultato finale:

Pane dall’aspetto rustico, gustoso, ricco di satiemali fibre e vitamine

Ricetta base:

Ingredienti: miscela Lander, 52 % acqua, 4% ligvito

Temperatura impasto : 26 °C. Spezzare la pastazni pla 4509 e arrotondarla.

riposare i pezzi 40 min circa. Finire di formarepkegnotte o i filoni. Far lievitarn
per circa 45 min. Decorare la superficie con lohagro “Lander”. Infornare a forn

moderato con poco vapore. Cuocere per 45 - 50Apirite i tiraggi a meta cotturg..
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Caratteristiche

dell'imballo: Sacchi da 15 Kg in carta + 1 kg di spolvero, pale800 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO
Analisi Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g

microbiologiche:

Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Salmonella assente

Cartellinatura
prodotto finito:

Pane ai cereali, ai semi di girasole, ai semirti & destrosio
Ingredienti : farina integrale di grano tenero, wgfarina di grano tenero tipo (
semi di girasole, farina di segale, semi di linocéhi di soja, granella di soj
palline di mais soffiate, fiocchi di mais macindtevito, lievito madre essiccat
sale, fibra di mela, zucchero, destrosio, emulsitalecitina di soja, farina
cereali maltati.
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Pane & RISOlinea cereali

PANVIT

ai cereali, alla soia, semi di zucca, sesamo e lino

Ingredienti:

Farina di grano tenero integrale ottenuta dallain@aione di pregiati grani italia

ed europei, miscelata con semola di grano duroj demucca, semi di lino, fiocchi

di mais, farina di soja strutto in polvere, lecitidi soia e farina di cereali maltati.
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Risultato finale:

Pane di grossa pezzatura dal gusto rustico aedoto

Ricetta base:

Ingredienti: miscela Panvit kg 10, acqua | 5.2iteeg 300

Miscelare tutti gli ingredienti nellimpastatrice spirale NON AGGIUNGERE

SALE, 4 minuti in prima velocita e 6-8 minuti incda velocita. Temperaty
impasto : 26°C. Riposo pasta : 10 min circa Spezzar pezzi da 250 g
arrotondare. Lasciare riposare per 30-35 minutiméoe arrotondando. Decorg
con lo spolvero “Panvit* e dare un breve ripos&dninuti. Far lievitare per cirg
50-60 minuti (30°C e 80% di umidita).Applicare t@s“Panvit” Cuocere in forn
con vapore a 230°C per 30 minuti circa ( ultimichh tiraggi aperti).
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Caratteristiche

dell'imballo: Sacchi da 15 Kg in carta + 1 confezione di spohd=d kg, pallet da 800 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO
Analisi Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g

microbiologiche:

Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Salmonella assente

Cartellinatura
prodotto finito:

Pane allo strutto, ai cereali, semi di zucca sesartino, farina di soja e destrosi
Ingredienti : farina di grano tenero integrale, wgsemola, semi di zucca, lievi
semi di lino, fiocchi di mais, farina di soja, ifz&t di mais , farina tipo 0O, strutto
polvere, sale, fiocchi d’avena, semi di sesamo,i srmirasole, farina di germe
grano, destrosio, emulsionante : lecitina di sigjana di cereali maltati.
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Pane & RISOlinea cereali

MEXICO

Al mais e semi di girasole

155

Ingredienti: Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziongrdgiati grani italiani e
europei (W 370; P/L 0,5) miscelata con farina diigmategrale, mais soffiat
lecitina di soia e farina di cereali maltati.

o

Risultato finale: Pane dal colore giallo intenso gustoso e saporito

Ricetta base: Ingredienti: miscela Mexico, 50 % acqua, 3 % lievNON AGGIUNGERE SALE

Con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nellimpastatrice la miscdiafarine, una parte dell'acqual i

lievito, ed impastare per 5 minuti

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

=. Riposo pasta : 20 min circa Formare pagnottellBlomi del peso di 60g.

Decorare la superficie con lo spolvero “Mexico“.

= Far lievitare per 50/60 minuti, a 35°C e a 80%udiidita. Infornare a fornp

moderato con vapore.

Cuocere per 18-20 min. Aprire i tiraggi a meta watt

Caratteristiche
dell'imballo: Sacchi da 15 Kg in carta + 1 confezione di spohd=d kgl, pallet da 800 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Analisi Carica batterica totale: 300.000 ufc/g
microbiologiche: Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Salmonella assente

Cartellinatura
prodotto finito: Pane allo strutto, alla farina di mais, semi dagole e destrosio
Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0, acgfajna di mais integrale, mgis
soffiato, semi di girasole, lievito, strutto in pete, sale, latte scremato in polvere,
fioretto di mais bianco, destrosio, emulsionanégitina di soja, farina di cereali
maltati.
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VALDOSTANO

Integrale al miele

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazion@regiati gran
italiani ed europei (W 370; P/D,5) miscelata con farina di seg
farina integrale di grano tenero, miele in polvdegitina di soja ¢
farina di cereali maltati.

Risultato finale:

Filoni o pagnottelle costituiti da una miscela drime che danno U
particolare aroma al pane. lparesenza del miele arricchisce e re
armonico il sapore del pane

Ricetta base:

Ingredienti: miscela di farine per pane valdosta&® % acqua, 4 % lievit
2% sale

con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nellimpastatrice la miscala farine, una part
dell’acqua il lievito ed il sale; impastare bene

- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante e fillingpasto

Far riposare I'impasto 1520 minuti circa; spezzare e formare I'impa
nelle forme desiderate. Mettere le forme a liegtarcella a 30°C e 80%

umidita su assi o su telai ben infarinati pers@minuti. Infornare e cuoce
con poco vapore a forno moderato per i minuti nesesn funzione dell
pezzatura scelta. Aprire i tiraggi poco prima dirsare.

Caratteristiche

dell'imballo Sacchi da 25 Kg in carta, pallet da 800 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO
Analisi Carica batterica totale: 300.000 ufc/g

microbiologiche:

Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Salmonella assente

Cartellinatura
prodotto finito

Pane integrale alla segale e al miele.
Ingredienti : farina di grano tenero tipo integrdéina di segale (3%
lievito, sale, miele in polvere (2%), farina di eal maltati.
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Pane & RISOlinea cereali

LE ALSAZIANE

Le baguettes di campagna

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziongrdgiati grani italiani e
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

ne

Risultato finale:

Dalla tradizione fracese, una baguette dal sapore italiano, rusticatoga €

croccante, adatta ad accompagnare qualsiasi gigierfetta 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 misceldagine, 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 um;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, fibra di md&strosio, farina ¢
cereali maltati, emulsionante: lecitina di soja.
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