Grupa produktu:

MIESZANKA PIEKARSKA

LESAFFRE

Piecze¢ Twojego Dystrybutora

Ruitalia

chleb z oregano

Nazwa produktu:

CHLEB PANITALIA

Panitalia to mieszanka do wypiekania chleba, ktérego smak i aromat przy-
wodzi na mysl stoneczne potudnie Europy.

Pieczywo wypieczone na bazie mieszanki Panitalia, dzieki specyficznemu
procesowi produkcji oraz dodatkowi oregano zyskuje niezwykty aromat oraz
bardzo charakterystyczny wyglad skoérki i miekiszu.

Pieczywo sporzadzone na bazie tej mieszanki sprawi, ze wasi klienci poczuja
sie jak w upalne wakacyjne popotudnie, gdzie mieszaja sie aromaty Swiezego
chleba i potudniowych ziét.

Zalety:

e Oryginalny i niepowtarzalny aromat pieczywa, uzyskany m.in. dzieki
wiasciwemu doborowi sktadnikéw, w tym oregano,

e swoboda kreowania wygladu i formy pieczywa,
- nieregularne ksztatty chleba, butki, warkocze,

e elastycznos¢ receptur:
- szeroki wachlarz mozliwosci zastosowania dodatkéw np. oliwek,
réznych ziaren, przypraw i ziét np. bazylii, zi6t prowansalskich itp.,

o dtugotrwata swiezo$¢ pieczywa, nawet do kilku dni,

e oryginalny wyglad miekiszu (duze pory), uzyskany dzieki dtugiemu pro-
cesowi fermentagji,

¢ chrupiaca, apetyczna skorka,

® niezmienna, wysoka jako$¢ pieczywa.

Opis:

Panitalia to wtoska odmiana pieczywa z dodatkiem oregano o wysmienitym
smaku. Z naszej mieszanki Panitalia mozna przygotowa¢ znakomite pieczy-
wo wiejskie, pieczywo typu ciabatta oraz doskonate w smaku spody do pizzy
i cebularze.
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Sktadniki:

Maka pszenna, gluten pszenny — nosniki; sol; guma guar, drozdze dezak-
tywowane — zagestniki; stéd jeczmienny — aromat; oregano — przyprawa;
kwas askorbinowy - $rodek do przetwarzania maki; enzymy — substancje
pomagajace w przetwarzaniu.

Dozowanie: 10 % w stosunku do maki

Alergeny: Produkt zawiera gluten. Moze takze zawiera¢ sladowe ilosci: soi,
mleka i pochodnych, jaj i pochodnych.

Opakowanie: 10 kg

Warunki przechowywania: chtodne, suche i przewiewne miejsce

Dodatki reklamowe: receptury, dodatki sklepowe
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Receptura na chleb typu Panitalia

Receptura na chleb typu Panitalia

z dodatkami
Sktadniki Surowce w gramach Sktadniki Surowce w gramach
Maka pszenna T750 8 000 Maka pszenna T750 8 000
Maka zytnia T720 2 000 Maka zytnia T720 2 000
MIESZANKA 1 000 MIESZANKA 1 000
Drozdze 250 Drozdze 250
Olej 130 Olej 130
Woda 7 200 Woda 7 200
Panitalia Dodatki smakowe 0,3-15%* <
spody do pizzy i cebularze Wytwarzanie chleba: o2
Sktadniki Surowce w gramach Wszystkie sktadniki wymiesza¢ do zadanej konsystenc;ji E
(4 min wolne + 2 min szybkie obroty).Ciasto przetozy¢
Mak T550 10 000
- do pojemnika i fermentowac okoto 2h. Po 1h dokona¢ o
MIESZANKA 1000 delikatnego przebicia — wyrzuci¢ ciasto na stot, zbic Ll
Drozdze 400 gare (odgazowac), ztozy¢ ciasto w koperte i wtozy¢ U
2 o e e P LI_I
Woda 2 000 do po;emmk,a.l Po.felr,mentaql wyrzuci¢ cnasto, r?a stof, o
. rozwatkowac i dzieli¢ na kesy. Fermentowac jeszcze
Olej 150 okoto 20-30 min. Piec z para. Z podanych receptur ist-

Wytwarzanie pizzy i cebularzy:

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ do zadanej konsystenciji
(2 min wolne + 4 min szybkie obroty). Fermentowac okoto
15 min i zwazy¢ pozadana gramature. Nastepnie ufor-
mowac kule i garowa¢ okoto 30-40 min. Rozwatkowaé
kule do pozadanej grubosci badz srednicy, natozyc¢ farsz i
fermentowac kolejne 30-40 min. Piec z para.

Temperatura wypieku: 220°C+180°C

Czas wypieku: 12-15 minut

nieje mozliwo$¢ wykonania butek oraz chleba. Dodatki
smakowe dodajemy 1 min. przed koricem miesienia.

Temperatura wypieku: 230-210°C

Czas wypieku: okoto 25 minut

*dodatki smakowe: bazylia badz ziota prowansalskie 0,3-0,5%, oliwki 8-10%, ziarna (np. stonecznika) 15 %- wszystkie dodatki

dozujemy w stosunku do maki
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