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Ingredienti: farina di grano tenero tipo “0”, granella di soia, fiocco di soia,
farina di soia integrale, farina di grano tenero maltato, emulsionante: lecitina
di soia, amilasi, agente di trattamento della farina: acido ascorbico.

DOSI E MODALITA D'IMPIEGO:

PANSOIA & kg 10,00
Lievito kg 0,30
Acqua It 5,50/6,00
Sale kg 0,20

Tempo d'impasto (spirale): 5 minuti in la vel. /5 minuti in lla vel.

Temperatura impasto: 26°C

1° Riposo: 20 minuti.

Frazionamento e Formatura: a piacere.

Lievitazione: 60 minuti circa in cella con umidita.
Cottura: 220°C con umidita iniziale.

Ingredienti: farina di grano tenero tipo “0”, granella di soia, lievito naturale di
farina di grano tenero in polvere, farina di grano tenero maltato, farina di orzo
maltato, sale, amilasi, agente di trattamento della farina: acido ascorbico.

DOSI E MODALITA D'IMPIEGO:

PANSOIA BIG kg 10,00
Lievito kg 0,30
Acqua It ca. 5,00

Sale gia incorporato

Tempo d'impasto (spirale): 5 minuti in la vel. /5 minuti in lla vel.

Temperatura della pasta: ~ 26°C

1° Riposo: 20 minuti.

Frazionamento e Formatura:a piacere.

Lievitazione: 50/60 minuti in cella con umidita.
Cottura: 220°C con umidita iniziale.
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Ingredienti: farina di grano tenero tipo “0”, farina integrale di soia, farina
di grano tenero maltato, destrosio, emulsionante: lecitina di soia, amilasi,
agente di trattamento della farina: acido ascorbico.

DOSI E MODALITA D'IMPIEGO:

PANSOIA Leggero kg 10,00
Lievito kg  0,35/0,40
Sale kg 0,20
Acqua [t 6,00/6,50
Tempo d'impasto (spirale): 5 minuti in la vel. /5 minuti in lla vel.
Temperatura impasto: 26°/28°C

1° Riposo: 10/20 minuti.

Pezzatura e Formatura: a piacere.

50/60 minuti in cella, con umidita.
250°C con umidita iniziale.

Lievitazione finale:
Cottura:

Ingredienti: farina di grano tenero tipo “0"”, granella di soia, lievito naturale di
farina di grano tenero in polvere, farina di grano tenero maltato, sale, amilasi,
agente di trattamento della farina: acido ascorbico.

DOSI E MODALITA D'IMPIEGO:

PANSOIA CLEAR kg 10,00
Lievito kg 0,30
Acqua [t ca. 5,00

Sale gia incorporato

Tempo d'impasto (con spirale):5 minuti in la vel. / 5 minuti in lla vel.

Temperatura della pasta: 26°C

1° Riposo: 20 minuti.

Frazionamento e Formatura: a piacere.

Lievitazione: ‘ 50/60 minuti in cella con umidita.
Cottura: 220°C, con umidita iniziale.
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