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Una selezione superiore di cereali ad alto b

contenuto di fibre e semi pregiati per un
colore e un'esperienza di gusto davvero unica.

E FONTE DI

PROTEINE
E CONTIENE
ILNOSTRO

LIEVITO MADRE
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= MADRE

U forno dal colore accattivante.

DORATO = {%;t |deale per la produzione di pane e prodotti da

Per ulteriori informazioni rivolgersi all’agente di zona o a Saima tel. 0823408200 f



LIEVITO MADRE INATTIVO

* Funge da miglioratore naturale;

* Dona stabilita e maggiore tolleranza durante le
lievitazioni;

= Assicura alta digeribilita del prodotto;

= Garantisce un ottimo risultato dato da una mollica
morbida e aperta;

* Aumenta la shelf-life dei prodotti.

INGREDIENTI

Farina di grano tenero tipo O, semi (girasole, sesamo, zucca) 10%, fiocchi di farro, lievito
madre di farina di grano tenero tipo O in polvere, farina di malto d'orzo, farina di segale
tipo 1, estratto d'orzo in polvere, farina d'avena, farina di teff, enzimi: amilasi, agente di
trattamento della farina: acido ascorbico.

Dosaggio: 100% sul peso della farina

FILONE

IMPASTO PRINCIPALE

MIX DORATO 1.000 g
Acqua 500-800¢g
FINUM - LIEVITO MADRE CON LIEVITO SECCO 40g
Sale 20g
TOT. 1560-1860 g

Si puo sostituire il FINUM con 20 grammi di lievito di birra.

PROCEDIMENTO

4 min. prima velocita + 6 min. seconda velocita o

TEMPI DIMPASTO comunque finché l'impasto non risultera liscio e asciutto

TEMPERATURA IMPASTO  26-27°C

RIPOSO IMPASTO (a. 30-40 min. a 26-28 °C.

FORMATURA Spezzare in pastoni da 750 g tornire e formare a piacere.

Ca. 60 min. a 30 °C con 75% di umidita o comunque fino

LIEVITAZIONE al raddoppio del volume.

220-230 °C con vapore per ca. 45-50 min. ultimi 10 min.

COTTURA con valvola aperta.

* Laricetta & da adattare alla tecnica e ai macchinari utilizzati.

IL PANE CHE RISPLENDE

0 Bouquet aromatico speciale e colore seducente.

0 Aspetto del prodotto finito eccellente, alveolato
e molto leggero.

0 Contiene il lievito madre che ne aumenta
gusto e valore nutrizionale.
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“ Realizzata con farina di cinque cereali diversi:
grano tenero, segale, orzo, avena e teff.

“ Impreziosita con semi selezionati e pregiati
come girasole, sesamo e zucca.

# Clean label e etichetta pulita del prodotto finito.
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