Pane &RisoOlinea Speciali

Pani Speciali

SCHEDE DI PRODOTTO

I semilavorati naturali per panificatori artigiani
per la preparazione del tipico pane italiano
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COPALINE BAGUETTE

L'originale baguette francese

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

Risultato finale: Nata da una collaborazione italo-francese pernukttétenne un’originale bagueite
aromatica e gustosa

Ricetta base: Ingredienti: miscela copaline, 58-60 % acqua, 3%-Hevito, 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 10 minuti coperto con um;telpezzare in pezzi da BOOLW e

I

passarli nella formatrice. Lasciare le forme a sge sulle assi per 10 minyti,
a

”

lavorarli con i palmi delle mani e stenderli (60 circa).Mettere a lievitare in ce
a 30°C e 80% di umidita per 45-50 minuti, fuori p@rminuti. Tagliare “sottopelle
incidendo 6 tagli per lungo. Infornare a 230°C eapore per 30 minuti. Aprire|i
tiraggi 10 minuti prima di sfornare.

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: Pane tipo O al destrosio

Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0 coniagta di glutine, acqua,, lievito,
sale, destrosio emulsionante: lecitina di sojan#adi cereali maltati.

Schede aggiornate al 17/07/06



Pane & RIiSOlinea speciali

| TULIPANI

All'olio d’oliva

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziompeetjiati grani italiani ed europ
(W 370; P/L 0,5) miscelata con lecitina di sojagrfa di cereali maltati.

Risultato finale:

Pane all’'olio d’oliva dalla forma caratteristicajgjoso e croccante

Ricetta base:

Ingredienti: miscel&ulipani, 58- 60 % acqua, 4 % lievito, 4% olio d’oliva, Z4le
Con impastatrice a spirale:

lievito, I'olio, 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 10 minuti coperto con ulo.td~ormare delle strisce
posizionarle sulle assi ben infarinate schiaccipelkeil lungo e farle riposare per 2
30 minuti

= Far riposare I'impasto 20 minuti coperto con ulo.té-ormare delle strisce
posizionarle sulle assi ben infarinate schiaccip€éeil lungo e farle riposare per
minuti

Infornare e cuocere con vapore a 240°C per 20 minut

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la miscélafarine, una parte dell’acqual i

Girare le strisce rullarle e dividere con l'appagiaspa. Mettere le forme a lievitare
in cella a 30°C e 80% di umidita per 40-45 mindtiori della cella 60 minutj.

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:

Pane tipo O all’'olio d’oliva e destrosio.
Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0, acopid d’oliva (4 %), lievito, sale,
destrosio, emulsionante: lecitina, farina di cenealltati.
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AMERICAN BREAD

al latte scremato

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziompeedjiati grani italiani ed europ
(W 370; P/L 0,5) miscelata con zucchero, lattersate in polvere, lecitina di soj
farina di cereali maltati, destrosio, acido asouoot# alfa amilasi.

Risultato finale:

Pane dalla tipica forma a hot dog, morbido e seffic

Ricetta base:

Ingredienti: miscela american bread, 48-50% achuao o margarina 5 %, lievifo

4%, 1.5% sale
Con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la misceildadine, una parte dell’acquali

lievito, il burro/margarina, sale ed impastare peninuti.
- 2°velocita: aggiungere I'acqua mancante ed impagtar 8 minuti.
Temperatura finale impasto 26°C

Far riposare I'impasto 30-40 minuti coperto con tefo; spezzare formare gli

impasti della pezzatura desiderata(tartine da 8&leacini da 80g, cassette da 2(
5009). Mettere le forme a lievitare in cella a 308C80% di umidita per 40-4
minuti, fuori della cella per 70-80 minuti. Sperlaed con l'uovo e infornare
cuocere con vapore a 230°C per 12-15 minuti (@rénfiloncini), 25-30 minuti
cassette).Aprire i tiraggi 5 minuti prima di sforea

0-
5
e

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:

Pane al latte scremato e destrosio
Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0, acqua;chero, latte scremato in polve

lievito, burro, sale, destrosio, emulsionante:tiraidi soja, farina di cereali maltatj.

€,
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LE DUNE

al mais

Ingredienti: Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziongrdgiati grani italiani eg
europei (W 370; P/L 0,5) miscelata con farina diignéarina di cereali maltatj,
acido ascorbico e alfa amilasi.

Risultato finale: Pane dalla forma caratteristica, dal gusto rasticotondo

Ricetta base: Ingredienti: miscela dune, 70 % acqua, 4 % lie\284, sale
Con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nellimpastatrice la miscdigfarine, una parte dell’acquaj i
lievito, I'olio, 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 10 minuti coperto con ulv.téormare delle strisce|e
posizionarle sulle assi ben infarinate schiaccipeleil lungo e farle riposare per 30
minuti
=Far riposare I'impasto 30 minuti coperto con urotdformare delle strisce|e
posizionarle sulle assi ben infarinate schiaccipéelkeil lungo e farle riposare per [LO
minuti
Girare le strisce rullarle e dividere a pezzi djuadrati. Mettere le forme a lievitdre
in cella a 30°C e 80% di umidita per 40-45 minditiori della cella 60 minutj.
Infornare e cuocere con poco vapore a 240°C pemi2uti. Aprire i tiraggi 5
minuti prima di sfornare.

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: Pane al mais.

Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0,acdasina di mais 8 %, lievito, sale,
farina di cereali maltati.

Schede aggiornate al 17/07/06 5



Pane & RIiSOlinea speciali

SEISOLI

All'olio di germe di grano

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziongrdgiati grani italiani eg
europei (W 370; P/L 0,5) miscelata con semola dngrduro, cruschello di grano

duro, lecitina di soia e farina di cereali maltati.

Risultato finale:

Pane dalla forma caratteristica brevettata, daogusnico e rotondo

Ricetta base:

Ingredienti: miscela seisoli, 60 % acqua, 4 % tievi% olio di germe di grano
Con impastatrice a spirale:

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

lievito, I'olio di germe di grano, il sale ed imgare per 5 minuti
- 2° velocita: aggiungere l'acqua mancante e impastper 10 minuti
Temperatura finale impasto 26°C

= Far riposare I'impasto 10 minuti coperto con ulv.té&ormare delle strisce
posizionarle sulle assi ben infarinate schiaccip€ekeil lungo e farle riposare per
minuti

=Far riposare I'impasto 30 minuti coperto con urotdformare delle strisce
posizionarle sulle assi ben infarinate schiaccipeeil lungo e farle riposare per
minuti

Girare le strisce stamparle e dividere i pezzi.tbtetle forme a lievitare in cellg
30°C e 80% di umidita per 40-45 minuti, fuori dedlalla 60 minuti. Infornare
cuocere con poco vapore a 240°C per 25 minuti.r&prtiraggi 5 minuti prima g
sfornare.

Caratteristiche
dell'imballo:

Sacchi da 25 Kg in carta + 1 bottiglia di olio ietro da 250 ml, pallet da 800 kg
CONSERVARE L'OLIO DI GERME DI GRANO A UNA TEMPERATRA <
30°C

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 all’olio di gedngrano Biogerml.

Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0, acgg@mola di grano duro, lievito, sdle,

latte scremato in polvere, cruschello di grano dustto di germe di gran
Biogernd (1%), farina di germe di grano (1%), emulsionalgeitina di soia
farina di cereali maltati.

D
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ETRUSCO

alla farina d’avena, farina d’orzo e latte in polve

Ingredienti: Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazionerdgiati grani italiani ed
europei (W 370; P/L 0,5) miscelata con semola dngrduro, farina d’orzo, farina
d'avena, lecitina di soia e farina di cereali malta

Risultato finale: Pane dalla forma caratteristica, dal sapore unictando

Ricetta base: Ingredienti: miscela Etrusco 10 kg, 5.750 | acq3a0g lievito, 450g oli
extravergine d'oliva, sale 200g.
Impastare tutti gli ingredienti:

I? velocita per 5 minuti

[1# velocita per 8 minuti
Temperatura impasto : 26 °C. Riposo pasta : 20 emoa. Stendere I'impasto |n
strisce alte 2-3 cm e stamparle con I'apposito ptafitrusco”. Mettere le forme|a
lievitare in cella per circa 45/50 min. a 30°C eonidita del 80% Infornare a formo
moderato con vapore per circa 20 minuti.

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: Pane alla semola, farina di avena, farina d’oratbe lin polvere e destrosio
Ingredienti : farina di grano tenero 0, acqua, damolio extravergine d’'olivg
lievito, farina di orzo, farina d’avena, latte str@o in polvere, sale, destrogio,
emulsionante: lecitina di soja, farina di cereadiltati.

Schede aggiornate al 17/07/06 7



Pane & RIiSOlinea speciali

GERMOGLI

alla semola di grano duro e alla farina di germe dgrano

Ingredienti:

Semola di grano duro miscelata con farina di gedingrano, lecitina di soja
farina di cereali maltati.

Risultato finale:

Pane di media pezzatura (pagnotta o ciabattajtuibstesclusivamente da sem
di grano duro, di cui conserva I'aspetto doratdl esdpore caratteristico arricch
dal fragrante aroma della farina di germe di grano.

bla
to

Ricetta base:

Ingredienti: mix “Germogli”, 68 % acqua, 3 % liewit

con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la miscdidarine, una parte dell'acqua €
lievito; impastare bene

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

Far riposare I'impasto 20- 30 minuti circa; speezar formare l'impasto nel
forme desiderate. Mettere le forme a lievitareettaca 30°C e 80% di umidita

assi o0 su telai ben infarinati per 30-40 minutiemperatura ambiente per 50
minuti. Infornare e cuocere a forno moderato petinuti necessari in funziorn
della pezzatura scelta. Aprire i tiraggi poco pridnafornare.

5U
60
e

Analisi
microbiologiche:

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

Modalita
conservazione:

di

Conservare in un luogo fresco e asciutto (T° me&XC30

Caratteristiche
dell'imballo:

sacchi di carta da 25 kg

Cartellinatura
prodotto finito

Pane di semola di grano duro, con farina di gernggaho.
Ingredienti : semola rimacinata di grano duro, acdjevito, sale, farina di germe
di grano, latte in polvere, lecitina di soja erdardi cereali maltati.
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FIAMMINGO

Alle patate

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazioneregiati gran
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata dmtchi di patate
latte scremato in polvere, zucchero, destrosio,lgomanti: leciina di
soja, E471; farina di cereali maltati.

Risultato finale:

Pane soffice dal colore dorato e dal gusto delicatatto aq
accompagnare carni gustose e salumi.

Ricetta base:

Fiammingo kg 10, acqua | 6,5, olio extraverginelida 400g, salc
200g, lievito 400g.

Impastare con impastatrice a spirale:

-1° velocita: mettere nellimpastatrice la miscelafatine, una part
dell'acqua il lievito, il sale ed impastare per bhuati

- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante e ingsagter 8 minuti
Temperatura finale impasto 27°C

= Far riposare I'impasto 15 minuti coperto con ulo.t&pezzare
formare I'impasto in forme della pezzatura desitiera

Mettere le forme a lievitare in cella a 30°C e 80Ramidita per 3040
minuti, fuori della cella 60 mimi. Infornare e cuocere con vapor
220°C per il tempo necessario in funzione dellzptra scelta (120
minuti per filoncini da 100 g ).

Caratteristiche
dell'imballo:

Sacchi da 25 Kg in carta .
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 ai fiocchi di patate e destrosio.

Ingredienti : farina di grano tenero tipo 00, acdigchi di patate, olio
d’oliva, lievito, latte scremato in polvere, satecchero, destrosio,
emulsionanti: lecitina di soja, E471; farina dieai maltati.
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