
Panitalia to mieszanka do wypiekania  chleba, którego smak i aromat przy-
wodzi na myÊl s∏oneczne po∏udnie Europy.
Pieczywo wypieczone na bazie mieszanki Panitalia,  dzi´ki specyficznemu 
procesowi produkcji oraz dodatkowi oregano zyskuje niezwyk∏y aromat oraz 
bardzo charakterystyczny wyglàd skórki i mi´kiszu. 
Pieczywo sporzàdzone na bazie tej mieszanki sprawi, ˝e wasi klienci poczujà 
si´  jak w upalne wakacyjne popo∏udnie, gdzie mieszajà si´ aromaty Êwie˝ego 
chleba i po∏udniowych zió∏.

Zalety:
• Oryginalny i niepowtarzalny aromat pieczywa, uzyskany m.in. dzi´ki  

w∏aÊciwemu doborowi sk∏adników, w tym oregano,
• swoboda kreowania wyglàdu i formy pieczywa,
 - nieregularne kszta∏ty chleba, bu∏ki, warkocze,
• elastycznoÊç  receptur:
 - szeroki wachlarz mo˝liwoÊci zastosowania dodatków np. oliwek, 

ró˝nych ziaren, przypraw i zió∏ np. bazylii, zió∏ prowansalskich itp.,
• d∏ugotrwa∏a Êwie˝oÊç pieczywa, nawet do kilku dni,
• oryginalny wyglàd mi´kiszu (du˝e pory), uzyskany dzi´ki d∏ugiemu pro-

cesowi fermentacji,
• chrupiàca, apetyczna skórka,
• niezmienna, wysoka jakoÊç pieczywa.

Opis: 
Panitalia to w∏oska odmiana pieczywa z dodatkiem oregano o wyÊmienitym 
smaku. Z naszej mieszanki Panitalia mo˝na przygotowaç znakomite pieczy-
wo wiejskie, pieczywo typu ciabatta oraz doskona∏e w smaku spody do pizzy 
i cebularze.

Sk∏adniki: 
Màka pszenna, gluten pszenny – noÊniki; sól; guma guar, dro˝d˝e dezak-
tywowane – zag´stniki; s∏ód j´czmienny – aromat; oregano – przyprawa; 
kwas askorbinowy – Êrodek do przetwarzania màki; enzymy – substancje 
pomagajàce w przetwarzaniu.

Dozowanie: 10 % w stosunku do màki

Alergeny:  Produkt zawiera gluten. Mo˝e tak˝e zawieraç Êladowe iloÊci: soi, 
mleka i pochodnych, jaj i pochodnych.

Opakowanie: 10 kg
Warunki przechowywania: ch∏odne, suche i przewiewne miejsce
Dodatki reklamowe: receptury, dodatki sklepowe

Nazwa produktu:

CHLEB PANITALIA
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Grupa produktu:

MIESZANKA PIEKARSKA
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Lesaffre Polska S.A.
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Temperatura wypieku: 220°C®180°C 

Czas wypieku: 12-15 minut

Nazwa produktu:

CHLEB PANITALIA
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Grupa produktu:

MIESZANKA PIEKARSKA
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Receptura na chleb typu Panitalia

 Sk∏adniki  Surowce w gramach  

 Màka pszenna T750  8 000

 Màka ˝ytnia T720 2 000

 MIESZANKA 1 000

 Dro˝d˝e 250

 Olej 130

 Woda 7 200

Panitalia
spody do pizzy i cebularze

 Sk∏adniki  Surowce w gramach  

 Màka pszenna T550  10 000

 MIESZANKA 1 000

 Dro˝d˝e 400

 Woda 7 000

 Olej 150

Receptura na chleb typu Panitalia
z dodatkami

 Sk∏adniki  Surowce w gramach  

 Màka pszenna T750  8 000

 Màka ˝ytnia T720 2 000

 MIESZANKA 1 000

 Dro˝d˝e 250

 Olej 130

 Woda 7 200

 Dodatki smakowe 0,3-15%*

Wytwarzanie chleba:

Wszystkie sk∏adniki wymieszaç do ˝àdanej konsystencji 

( 4 min wolne + 2 min szybkie obroty).Ciasto prze∏o˝yç 

do pojemnika i fermentowaç oko∏o 2h. Po 1h dokonaç 

delikatnego przebicia – wyrzuciç ciasto na stó∏, zbiç 

gar´ (odgazowaç), z∏o˝yç ciasto w kopert´ i w∏o˝yç 

do pojemnika. Po fermentacji wyrzuciç ciasto na stó∏, 

rozwa∏kowaç i dzieliç na k´sy. Fermentowaç jeszcze 

oko∏o 20-30 min. Piec z parà. Z podanych receptur ist-

nieje mo˝liwoÊç wykonania bu∏ek oraz chleba. Dodatki 

smakowe dodajemy 1 min. przed koƒcem miesienia.

*dodatki smakowe: bazylia bàdê zio∏a prowansalskie 0,3-0,5%, oliwki 8-10%, ziarna (np. s∏onecznika) 15%- wszystkie dodatki 

dozujemy w stosunku do màki

Temperatura wypieku: 230-210°C 

Czas wypieku: oko∏o 25 minut

Wytwarzanie pizzy i cebularzy:

Wszystkie sk∏adniki wymieszaç do ˝àdanej konsystencji 

(2 min wolne + 4 min szybkie obroty). Fermentowaç oko∏o 

15 min i zwa˝yç po˝àdanà gramatur´. Nast´pnie ufor-

mowaç kule i garowaç oko∏o 30-40 min. Rozwa∏kowaç 

kule do po˝àdanej gruboÊci bàdê Êrednicy, na∏o˝yç farsz i 

fermentowaç kolejne 30-40 min. Piec z parà.
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