Pane &RIiSoOlinea Tradizionali

Pani Tradizionali

SCHEDE DI PRODOTTO

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

Schede aggiornate al 17/07/06



Pane &RIisolinea Tradizionali

PANGRECO

Ciabatta croccante e base per sfiziosita salate

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazion@regiati gran
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata csemola digrano
duro, lecitina di soja e farina di cereali maltati.

Risultato finale:

La semola di grano duro conferisce al prodotto ust@ particolare;

pane si presenta con una crosta dal caratterisbtmre dorato ed

particolarmente apprezzato pex sua croccantezza e leggere
Pangreco € la miscela ideale per creare basi gadatecette sfizios
(vedi RicettaricSfiziosita Pane & Rigo

Ricetta base per

ciabatta: Ingredienti: miscela pangreco, 60 % acqua, 4 %tte2% sale
con impastatrice a spirale:
- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la misceda farine, una part
dell'acqua il lievito ed il sale; impastare bene
- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante e fillingpasto
Far riposare I'impasto 15- 20 minuti circa; speezaibrmare I'impasto nell
forme desiderate. Mettere le forme a lievitare @llaca 30°C e 80% ¢
umidita su assi o0 su telai ben infarinati peré@®minuti. Infornare e cuoce
con poco vapore a forno moderato per i minuti nemesn funzione dell
pezzatura scelta. Aprire i tiraggi poco prima dirsére.

Analisi Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g

microbiologiche:

Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Coliformi fecali:assenti in 1g
Salmonellaassenten 25¢g

Caratteristiche
dell'imballo:

sacchi di carta da 25 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Cartellinatura
prodotto finito

Pane alla semola e al destrosio

Ingredienti : farina di grano tenero tipo 00 cogiagta di glutine,
acqua, semola di grano duro, lievito, sale, destr@sulsionante:
lecitina di soja, farina di cereali maltati

Schede aggiornate al 17/07/06
Tutti i valori riportati sono VALORI MEDI INDICATIVI



Pane &RIisolinea Tradizionali

SOLEDIPUGLIA

Pane Pugliese di grano duro

Ingredienti: Farina di grano tenero ottenuta dalla macinaziongrelgiati gran
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata c@mola di gano
duro, lievito madre essiccato, lecitina di sojamnia di cereali maltat.

Risultato finale: | Pane di grossa pezzatura (pagnotta o filone) odstiesclusivament
da semola di grano duro, di cui conserva l'aspati@to ed il sapo
caratteristico arricchito dalla presenza del lewtadre essiccato

Ricetta base: Ingredienti: miscela di farine per sole di puglf® % acqua, 3 % lievit
2,2% sale

con impastatrice a spirale:
- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la miscala farine, una parte
dell'acqua il lievito ed il sale; impastare bene

- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante e fillingpasto
Far riposare lI'impasto 3040 minuti circa; spezzare e formare I'impg
nelle forme desiderate. Mettere le forme a lieweitawr cellaa 30°C e 80% ¢
umidita su assi o su telai ben infarinati per480minuti. Infornare e cuoce
senza vapore a forno moderato per i minuti necessdiunzione dellg
pezzatura scelta. Aprire i tiraggi poco prima dirsare.

Analisi Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g
microbiologiche: Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Coliformi fecali: assenti in 1g
Salmonellaassenten 25¢g

Caratteristiche sacchi di carta da 25 kg

dell'imballo: CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO
Cartellinatura Pane di semola di grano duro.
prodotto finito Ingredienti : semola rimacinata di grano duro, agdjevito, sale,

farina di cereali maltati, lievito madre essiccato.

Schede aggiornate al 17/07/06
Tutti i valori riportati sono VALORI MEDI INDICATIVI



Pane &RIisolinea Tradizionali

TARTAPAN

Pane tartaruga

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dallaaimazione di pregiati gra
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata danina di mais
lecitina di soja e farina di cereali maltati.

Risultato finale:

La farina di mais di tipo integrale conferiscepabdotto un gust
particolare; il pane gpresenta con una crosta dal caratteristico c
dorato ed € particolarmente apprezzato per lacsoecantezza
leggerezza.

Ricetta base:

Ingredienti: miscela tartapan, 54 % acqua, 4 %ithevi% olio d'oliva,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 15- 20 minuti circa; speezarformare I'impast in
pezzi da 90 g e lavorarli alla mantovana. Mettertoime a lievitare in cel
a 30°C e 80% di umidita su assi o su telai benrimééi per 45 minuti
Infornare e cuocere con poco vapore a forno mooguat circa 20 mir|
Aprire i tiraggi 5 min prima di sfornare.

Analisi

microbiologiche:

Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g
Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Coliformi fecali:assenti in 1g
Salmonellaassenten 25¢g

Caratteristiche
dell'imballo:

sacchi di carta da 25 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Cartellinatura
prodotto finito

Pane al mais, al destrosio e olio di oliva

Ingredienti : farina di grano tenero tipo 00 cogiagta di glutine, acqua,
farina di mais, lievito, olio di oliva, sale, destfo, emulsionante: lecitina d
soja, farina di cereali maltati.

Schede aggiornate al 17/07/06
Tutti i valori riportati sono VALORI MEDI INDICATIVI



Pane &RIisolinea Tradizionali

PANDARABIA

Pane Arabo

Ingredienti: Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazionprelgiati gran
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata tiea di soja e farin
di cereali maltati.

Risultato finale: Pane dalla forma inconfodibile, morbido e gustoso.

Ricetta base: Ingredienti: miscela pandarabia, 57 % acqua, 4e%tb, 2% sale
con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la miscala farine, una parte
dell'acqua il lievito ed il sale; impastare bene

- 2° velocita: aggiungere I'acqua mancante e fillingpasto
Far riposare I'impasto 5 minuti circa; spezzararaihare I'impasto in mod
da ottenere dei dischi di pasta di uno spessoreonsaittie. Mettere l¢
forme a lievitare in cella a 30°C e 80% di umidsia assi 0 su telai bg
infarinati per 4045 minuti. Infornare e cuocere con vapore a forala
250 °C. Se si vuole ottenre l'arabo vuoto dopo pezzatura lascia
riposare la pasta per 10 15 min prima di laminarli.

Analisi Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g
microbiologiche: Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Coliformi fecali:assenti in 1g
Salmonellaassenten 25¢g

Caratteristiche sacchi di carta da 25 kg

dell'imballo: CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO
Cartellinatura Pane tipo O al destrosio

prodotto finito Ingredienti : farina di grano tenero tipo 0 coniagta di glutine,

acqua, lievito, sale, destrosio, emulsionantetitexdi soja, farina di
cereali maltati

Schede aggiornate al 17/07/06
Tutti i valori riportati sono VALORI MEDI INDICATIVI



Pane &RIisolinea Tradizionali

PANDARABIA Al FIOCCHI D’AVENA

Pane Arabo ali fiocchi d’avena

Ingredienti:

Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazion@regiati gran
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata iac¢hi d’avena
lecitina di soja e farina di cereali maltati.

Risultato finale:

Pane dalla forma inconfodibile, morbido, ricco stpso.

Ricetta base:

Ingredienti: miscela pandarabia ai fiocchi d’aveda,% acqua, 4 % lievit
2% sale

con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice la miscela di farine,auparte
dell'acqua il lievito ed il sale; impastare bene

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

Far riposare I'impasto 5 minuti circa; spezzararmihare I'impasto in mod
da otterre dei dischi di pasta di uno spessore moltolsollettere le form
a lievitare in cella a 30°C e 80% di umidita su assu telai ben infarinati p
4045 minuti. Infornare e cuocere con vapore a foran@ 250 °C. Se
vuole ottenere I'arabo vuotdopo la spezzatura lasciare riposare la past
10 15 min prima di laminarli.

Analisi

microbiologiche:

Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g
Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Coliformi fecali:assenti in 1g
Salmonellaassenten 25¢g

Caratteristiche
dell'imballo:

sacchi di carta da 25 kg
CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Cartellinatura
prodotto finito

Pane tipo 0 al destrosio

Ingredienti : farina di grano tenero tipo O coniagta di glutine,
acqua, lievito, sale, destrosio, emulsionantetitexdi soja, farina di
cereali maltati

Schede aggiornate al 17/07/06
Tutti i valori riportati sono VALORI MEDI INDICATIVI
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PANDORIENTE

alla soja

Ingredienti: Farina di grano tenero ottenuta dalla macinazionpregiati gran
italiani ed europei (W 370; P/L 0,5) miscelata ¢anna e granella ¢
Soja, lecitina di soja e farina di cereali maltati.

Risultato finale: | pane dal gusto delicato, arricchito dalla preseingaanella di soja.

Ricetta base: Ingredienti: miscela pandoriente, 56 % acqua, 4e%tb, 2% sale

con impastatrice a spirale:

- 1° velocita: mettere nell'impastatrice 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 10 minuti circa; spezzar®renare I'impasto néd
forme desiderate. Mettere le forme a lievitare @laca 30°C e 80% (
umidita su assi o su telai ben infarinati perg@0minuti. Infornare e cuoce
con poco vapore a forno moderato per i minuti nes@sn funzione dell
pezzatura scelta. Aprire i tiraggi poco prima dirsare.

Analisi Carica batterica totale: ¥00.000 ufc/g
microbiologiche: Lieviti: < 2.500 ufc/g
Muffe: < 2.500 ufc/g
Coliformi fecali: assenti in 1g
Salmonellaassenten 25¢g

Caratteristiche sacchi di carta da 25 kg

dellimballo: CONSERVARE IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO

Cartellinatura Pane alla soia e destrosio

prodotto finito Ingredienti : farina di grano tenero tipo 00 comgiagta di glutine,

acqua, farina e granella di soia, lievito, saletigsio, emulsionante:
lecitina di soja, farina di cereali maltati.

Schede aggiornate al 17/07/06
Tutti i valori riportati sono VALORI MEDI INDICATIVI



