IL RICETTARIO




| Genumix nascono dall’'unione tra
la tradizione del lievito madre GENUIT e

a tradizione del farine attentamente selezionate.
\ / / / / La tecnologia e il valore organolettico del Genuit, integrandosi con
1€VI10 Natinval€ le virti delle farine e dei cereali che gli vengono unite, offrono ai
panificatori la materia prima per ottenere pani di alta qualita
Latradizione del lievito naturale con la garanzia di un risultato costante.

Genuit nasce pit: di vent'anni fa,

quando, impastando gli stessi
ingredienti utilizzati dal mastro
fornaio, é stata preparata la prima

“madre”. »

Ancora oggi Agivega prosegue CON LIEVITO GUSTO UNICO FLESSIBILITA

la tradizionale lavorazione con la NATURALE E CARATTERIZZATO PRODUTTIVA

“madre” avvolta e legata in un Sapore, fragranza, aroma Grazie alla presenza Possibilita d'uso in percentuali

canovaccio di tela. e conservabilita tipici di lievito naturale variabili dal 100% al 70%
del pane di una volta e alla ricchezza di cereali sul peso della farina

Grazie a questo processo il lievito

madre Genuit migliora e mantiene

AMPIA POSSIBILITA INTERESSANTE

DI SCELTA COSTO IN USO
fengono  Una gamma completa Grazie alla flessibilita
' di dodici prodotti produttiva

s

PANIFICABILI ELEVATA VERSATILITA

SENZA SALE
lusi Hamburger « = CON O SENZA Con Genumix si possono
- e Toast GRASSI preparare tante idee stuzzicanti

per la tavola o per lo snack

P

A

g%ocolla ha l'obiettivo di limitarne un consumo eccessivo da parte dei consumatori e
e quindi i rischi alla salute legati allaumento della pressione arteriosa.



ALLINNOVAZIONE TECNOLOGICA

Y

Lesperienza acquisita nella ricerca e negli studi
sul lievito naturale ha consentito ad Agivega

di accrescere ulteriormente le
prestazioni dei Genumix migliorando
e incrementando i vantaggi

della gamma:

SUPERIORE VOLUME DEL PANE

ECCELLENTE TOLLERANZA
IN LIEVITAZIONE

fino ad un incremento del 20% in termini di tempo

MIGLIORE RESA
grazie ad un assorbimento di acqua
superiore fino ad un 15%

MAGGIORE FACILITA E VELOCITA
DI IMPASTAMENTO

Impasti facili e veloci da preparare

TECNOLOGIE DEL FREDDO
La possibilita di utilizzare i Genumix in tutti i processi
produttivi con risultati eccellenti sul prodotto finito

6 Processo DIRETTO

el Processo di FERMA-LIEVITAZIONE
: e LIEVITAZIONE CONTROLLATA

it asnl % Processo di SURGELAZIONE
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Genumix Pan di Campagna 10,000 kg
Lievito 0,300 kg
Sale 0,200 kg
Acqua 6,000-6,500 1

7%/ d /wﬂm/o
3 min 1 velocita - 7 min in 2@ velocita in
impastatrice a spirale
Tew/’(m/wa /w/)an/O 1(1/7030

26-27°C 15-20 min

// €w/a71 one
50-60 minuti a 30°C in cella U. R. 75-80% circa

{_)L’/‘/(Mﬂ

45 min circa a 210-220°C %
con vapore per 500 g di pasta

. Lasciare rip
®@©FL Qm”ﬂlkmﬁ?“ lievit uWSm@m 50- ?0
ra di 210-220°C, aprendo la vl ,g”” e



PANINO NODO K/ celda M/ymom

ki
Genumix Pan di Campagna ;,(())(())(()) kg
Farina 00 220 W 0,’300 i
Lievito . ok
o 0,350 kg
ianP\; 6,000-6,500 |
cqu

3 min 1¢ velocita - 8 min in 22 velocita in
impastatrice 2 spirale

26°C 15 min
50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

. & .
0-22 min circa a 220 (& 990

ion vapore per una pezzatura 200

di circa 80-100 g

Proced ment o

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per circa 15 minuti. Procedere alla

pezzatura e alla formatura tipo Nodo. Quindi lasciar lievitare per 50-60 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con vapore
per circa 20-22 minuti alla temperatura di 220°C.

b, » S .o
SCHIACCIATA Ceetta Si2io

ok
Genumix Pan di Campagna g),(())o40 kg
Lie]vito S tg
e i 0,040 Kg
/onmsaowa 0,600-0,650 |
cqu

3 min 1# velocita - 9 min in 23 yelocita in
impastatrice a spirale

15-20 min
26°C 5

60-70 minuti circa a 30°C in cella UR. 75-80% circa

S 340°C :
15-18 min circa a 230 240 ; 230
cson vapore in proporzione 1S

alla pezzatura

Proced,mento

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per circa 15-20 minuti. Procedere alla
pezzatura e formatura tipo Schiacciata. Quindi lasciare lievitare su teglie per altri 60-70 minuti circa a 30°C. Infornare

e cuocere con vapore per 15-18 minuti a 230-240°C circa in base alla pezzatura (prima della cottura ¢ possibile cospar-
gere a piacere con sale grosso).



GENUMIX

CHIOCCIOLA

plt” »
]ngr(’d/(m//
Genumix Soja 10,000 kg

Lievito 0,300 kg
Sale 0,200 kg

Acqua 6,500 |

7(¢-«ﬂ/ di /w/)as/o
3 min 1* velocita - 7 min in 2° velocita in
impastatrice & spirale
Tew/)wn/wa /IM/MS/O K/ poso

26-27°C 15-20 min

// evi /M/ one
50-60 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

Lot

45 min circa a 210-220°C @ @ 1 | &

con vapore per 500 § di pasta

- -

ti sciare re |
- Lasciare riposare la pasta p
\re per circa 50-60 1 :

rendo la valvola 1

0O

0

)



DRAGHETTO

]Mﬁl’((//(”f/l

Genumix Soja

Farina 00 220 W

Lievito

Sale

Lotus Oliva
Acqua

Té’h/)/ di /h/MS!O

3 min 1? velocita

jmpastatrice a spir

TM/JNn/Wa / WﬂaS'f/U

26°C
// (’V/f/a?/ one
50-60 minuti a3

(’oz/ura

20-22 min circa a 220°C

con vapore per una pezzatura @ @

di circa 100 g

_[/494/?(// (Mf/

2 Genumix Soja
Lievito
Sale
Lotus Oliva
Acqua
Edamer
Carciofini

sale, pepe, Olio d’Oliva

TH*«/)/' di /Mﬂtﬂ/()

3 min

12 velocita - 9 min in 22

Kieelda M 1gnon

e —

7,000 kg
3,000 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,350 kg
5,500- 6,000 |

-

j)'
L

_ 8 min in 2* velocita in

ale
K/ poso

15 min

0°C in cella U.R. 75-80% circa

>

Bl it

e e——

1,000 kg

0,030 kg

0,020 kg

0,035 kg
0,580-0,600 1

0,300 kg
0,300 k

q.b.

velocita in

jmpastatrice a spirale

7em/)€m+/wa mﬁn)/o

26°C
//€w/a?/0M€

40-45 minuti circa a3

80‘/4/01"4

20-22 min circa a 210°

'(/ poso

60 min

0°C in cella U.R. 75-80% circa ¥/

C

con vapore in proporzione

alla pezzatura
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FRUSTA K cella Tvad zionale
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Genumix Semola di Grano duro 10,000 kg
Lievito 0,300 kg
Sale 0,200 kg
Acqua 7,000-8,000 1

Té‘mﬂ/ d /IMﬂM/O

3 min velocita - 10 min in 22 yelocita in
impastatrice a spirale

Tmﬁ(’t'a/um /tu/?m/o /(/ /)050

26-27°C 60-90 Min

//FV//&?/OM( c
35-45 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

Cotfuva

45 min circa a 210-220°C
con vapore per 250 § di pasta

Impastare tutti gli ingredienti

Impastare tutti gli ingredienti sopra indi
ALE;EUELLSHLILSLEQISNEL SOPId indic
pezzatura ed alla formatura tipo Fr

‘vapore per circa 45 n el st Frusta. @Iﬂﬁlﬁ@zﬁ lasciare lievitare per .»*ff“::»' 2 minut :
pore per circa 45 minuti alla temperatura di 210-220° vitare per circa 35-45 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con
o I idirc 10CErec COoNn

LN




ZOCCOLETTO K cefda M /9/4014

f ]Mﬁr(’({lfld// e
' Genumix Semola di Grano duro
: Farina 00 220 W 3,000 kg
| o (S ey ¢ 2 ; Lievito .. 0,300 kg
' & o Sale 0200kg
Acqua 7,000-8,000 1

T(W/)/v d/ /WﬂMf/O
3 min 1* velocita - 10 min in 22 velocita in 1
impastatrice a spirale '

T(mpem/um /w/?nS/O &//)050 )\

26-27°C 60-90 mMin ,
-

//ew/a?/on?

35-45 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa ¥

¥

Cotfura

45 min circa a 210-220°C
con vapore per 250 g di pasta

Kioela ;9%/.2/'0 )

——

RUSTICHELLO

. —

_[M/w((// €n¢//

: .~ Genumix semola di Grano duro 1,000 kg
Lievito 0,030 kg
Sale 0,020 kg
Lotus Oliva 0,035 kg
Acqua 0,600-0,700 |
pomodorini 0,200 kg
Capperi 0,100 kg
Insalata 0,100 kg
Mozzarella 0,250 kg
Sale, Olio d'Oliva, origano q.b.

T(l»«ﬁ/ (// /W/)M-/()

3 min 1® velocita - 9 min in 2° velocita in
jmpastatrice a spirale

Tempem/wa /wﬁaf/o K/ﬂoSa

26-27°C 60 min

// (w/nz/ one
40-45 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

Cotfura 1
25 min circa a 210-220°C @ @ '

con vapore in proporzione
_alle pezzature -~



PAGNOTTA DEL RE  eeta Teadizionale

00 ki
Genumix Farro 1%‘;00 kg,
Lievito 0200 kg
ia\eua 5,500-6,000 1
cq
f:{ Y y . e 4 ; s 3 min 1 VelOClta 7 min in 22 VelOCit\a in
: o ¥ : tatrice a spirale
/l - : impas |
. . :
d 15-20 min

26-27°C

50460 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

45 min circa a 210-220°C Y5 7
con vapore per 500 g di pasta

p"O(‘(C//h(M/O

Impastare tutti gli ingredienti sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per 15-20 minuti. Procedere alla pezzatura ed
alla formatura tipo Pan del re (& possibile decorare con farina di farro). Quindi lasciare lievitare per circa 50-60 minuti

a 30°C. Infornare e cuocere con vapore per circa 45 minuti alla temperatura di 210-220°C, aprendo la valvola 10 minuti
prima della fine della cottura.

PER TUTTE LE RICETTE: per I'utilizzo in ferma-lievitazione e congelamento & consigliabile aumentare di circa 0,5% la quantita di hewm
impiegata, diminuire di circa 510% la quantita d'acqua e aggiungere il 3,5-4% di grasso (esempio: PanPiu).



CROCETTA Kieetta Mignon

' k
Genumix Farro ;,(())gg kg
Farina 00 220 W 0,300 i
Lievito - ‘ g
?&lgua 6,000-6,500 |

3 min 1 velocita - 8 min in 22 velocita in
impastatrice a spirale

26‘;C‘ | 15 min
50—60 n‘ﬁnuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

20-22 min circa a 220°C v 220
con vapore per una pezzatura
di circa 80-100 g

Proced mento

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per circa 15 minuti. Procedere alla
pezzatura e alla formatura tipo Crocetta (se si desidera & possibile spolverare con farina di Farro). Quindi lasciar lievi-
tare per 50-60 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con vapore per circa 20-22 minuti alla temperatura di 220°C.

FAGOTTINI Kieelta Stz

‘ 00 k
Genumix Farro 1,0 g

ievi 0,030 kg
g‘el\e“m 0,020 tg
. i 0,035 kg
k%;lﬁamwa 0,600-0,700 ‘k
i 0

Pomm@orim %,2130 k%
b 0,100 k
Insalata i i kg
Mozzarella ) e
sale, olio d’oliva, origano q

’ ‘ ‘. ~ . . a .t\a in
3 min 12 velocita - 9 min in 2* veloci

impastatrice a spirale
26;°C o | 30 min
;1,5—50 minﬁtli éirca a30°C in cella UR. 75-80% circa

ZOMM 220
in Ci °C con
20-22 min circa a 220
vapore in proporzione alla pezzatura

Proced ment o

Impastare Genumix, lievito, sale, Lotus Oliva e acqua. Poco prima della fine dell'impasto aggiungere i rimanenti in-
gredienti. Lasciare riposare per circa 30 minuti in una bacinella. Procedere alla pezzatura e formatura tipo Fagottino.

Quindi lasciare lievitare per 45-50 minuti circa a 30°C. Infornare e cuocere con vapore per 20-22 minuti a 220°C circa
in base alla pezzatura.




GENUMIX

BAGUETTE

)

]mgrec// end/ :
Genumix Cereali 10,000 kg

Lievito 0,300 kg )
Sale 0,200 kg 7
Acqua 5,800-6,000 1 i

7(’%1/)/ d /'W/)M/O

! Ys L P \
3 min 1 velocita - 7 min in 22 velocita in ( :

impastatrice & spirale 1

T(wﬁ(m!um /IM!/MS/O ’(/‘/)050 \ { :

26-27°C 15-20 min L4
-

/{ (’V//.ﬁ?/ one
50-60 minuti a 30

Cotduva
35-45 min circa a 210-220°C @ @

con vapore per 350 € di pasta

oC in cella UR. 75-80% circa ¥




P’O(’(J/ W(M/g

CONTADINELLA

Genumix Cereali
Farina 00 220 W

Sale

Pan Pill
Acqua

26-27°C

Lievito v

3 min 1 velocita - 7 min
jmpastatrice a spira

Kieet 4 a M/ymom

7,000 kg
3,000 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,350 kg
5,800-6,000 |

in 22 velocita in

15-20 min

56;60 ﬁwinuti 2 30°C in cella UR. 75-80% circa

22-25 min circa a 210-220°C g5 Yl

con vapore per 100 g di pasta

Impastare tutti gli ingredienti sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per 15-20 minuti. Procedere alla pezzatura ed
alla formatura tipo Contadinella. Quindi lasciare lievitare per circa 50-60 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con vapore
per circa 35-45 minuti alla temperatura di 210-220°C, aprendo la valvola 10 minuti prima della fine della cottura.

Proced mento

Impastare tutti gli ingredienti sopra indicati. Formare e lasciare riposare la pasta per 20-30 minuti. Spianare I'impasto
ad uno spessore di circa 2-3 millimetri. Ponetelo in teglie da 60x40cm, oleare e lasciare lievitare 60-70 minuti circa a

30°C. Passare con il bucasfoglia e salare a piacere. Quindi infornare e cuocere con vapore per circa 12-15 minuti alla
temperatura di 200-210°C.

CRACKER

Genumix Cereali
Farina 00 220 W
Lievito

Sale

Lotus Oliva
Acqua

jmpastatrice a spirale

26°C

con vapore

12-15 min circa a 200-210°C

K/b(//a S'// '2/.0

0,700 kg
0,300 kg
0,030 kg
0,020 kg
0,080 kg
0,500-0,550 |

s it2 inin 2° cita in
3 min 12 velocita - 7 min in 22 velo

20-30 Min

60-70 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

10 2000



GENUMIX

]{49#?(// m// /]
Genumix Mais 10,000 kg )
Lievito 0,300 kg
Sale 0,200 kg )
Acqua 5,500-6,000 1 : 7_‘
P
T(’Wﬂ/ (// /m/)aS/O ‘{
3 min 1 velocita - 7 min in 22 velocita in A
impastatrice a spirale I
Tew/)em/um m/m/o K/ﬂow ‘
| f
26-27°C 15-20 min
b

// vt /M/om’
50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa ¥/

‘ ‘ 3 < M : # -' A (’0//um oo ‘

45 min circa a 210-220°C @
con vapore per 500 § di pasta




PAN NOCCH IA K/b@//ﬂ MIf“OM

————

Genumix Mais 7,000 kg
Farina 00 220 W 3,000 kg
Lievito - . 0,300 kg =3
Sale 0,200 kg 3
Pan Pill 0,350 kg ;
Acqua 5,500-6,000 | -
L
T(’(M/)/‘ di /'w/)aj/o q
= 3 min 1* velocita - 8 min in 2° velocita in :
s impastatrice a spirale "
T(wﬁem/um /hﬂﬂ}f/o K/'/)(/SO Le
7 26-27°C 15-20 min <
//(’V/f/a?/IOH( -
50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa ¥/

COT/JMVG

20-25 min circa a 210-220°C
con vapore per 80-100 8 di pasta

Ingred Jent

Genumix Mais 1,000 kg
Lievito 0,040 kg
Sale 0,020 kg
Lotus Oliva 0,050kg

0,550-0,600 1 V3

Acqua

Té’h/)/ d/ /IM/MS/O
3 min 1 velocita - 10 min in 2° velocita in
impastatrice a spirale

T(’wﬂem/wa mﬂaS/a K poso Le

: 25-26°C 15-20 min
9
/fé’wf/a?/am(’ :
30-40 minuti a 30°C in cella U.R 75-80% circa ¥/

(7 0/ / uva v
6-8 min circa a 240-260°C @ @

con vapore per 80-100 8 di pasta




Kieelda Tvad) 2z onale

PAN DI SEGALE

Ingred ¢ )
Genumix Segale 1%283 kg
Lievito it
?\ilgua 5,800-6,000 |

3 fnin 12 velocita - 6 min in 2° velocita in
impastatrice a spirale )
28°C ’ 15-20 mMin

{2

40;50 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

40-50 min circa a 210-220°C Y0 210
con vapore per 500 g di pasta

Proced ment o

Impastare tutti gli ingredienti sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per 15-20 minuti. Procedere alla pezzatura ed
alla formatura tipo Pan di segale. Quindi lasciare lievitare per circa 40-50 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con vapore
per circa 40-50 minuti alla temperatura di 210-220°C, gli ultimi 10 minuti con valvola aperta.

PER TUTTE LE RICETTE: per l'utilizzo in ferma-lievitazione e congelamento & consigliabile aumentare di circa 0,5% la quantita di lievito
impiegata, diminuire di circa 510% la quantita d’acqua e aggiungere il 3,5-4% di grasso (esempio: PanPiit).



CARAMELLE Kcetfa M/ gnon

-—,v*f——\

ngm// (’n// , .
Genumix Segale 7000kg
Farina 00 220 W 3,000 kg .
Lievito 0,300 kg

sale v 0200kg
Acqua 5,800-6,000 | 9

T(hﬂ/ di /IM/)Mf/O {

3 min 1 velocita - 6 min in 2¢ velocita in *

impastatrice a spirale p

Tewpera/uwt /N/?M/O K/ poso

26-28°C 15 min "
9

/I(’U/‘/QZ(()Mg :
45-55 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa v

CO!/(AVG J
25 min circa a 220°C @ @ 1 l
"

con vapore per 100g di pasta

’ K/'('e//a S{/Z/o
e ——

SCHIACCIATA TIROLESE

B [ngeed ent

Genumix Segale 1,000 kg
Lievito 0,030 kg
Sale 0,020 kg
Acqua 0,700 |
Speck a dadini 0,100 kg
q.b.

semi di finocchio

Tewmpi d mﬂai/o

3 min 1® velocita - 7 min in 2° velocitd in
impastatrice a spirale

T(’wﬂ(m/wn /wﬂaS/o l(/ ﬂOSo
26-28°C 15 min
// (’vm/am one
50-60 minuti a 30

( 0/ f/ ura
20-22 min circa a 220°C @

con vapore per 80-100 § di pasta

°C in cella U.R. 75-80% circa




GENUMIX

-

CASERECCI O K/.(’ef/ﬂ TVﬂ(rli/—.Z‘{.OVlﬂ/e

-
4

Ingred, ent

Genumix Avena 10,000 kg
Lievito 0,300 kg
Sale 0,200 kg
Acqua 5,500-6,000 1

T?k«/)/v d /IM/MS/()
3 min 1* velocita - 7 min in 2¢ velocita in
jmpastatrice a spirale
T(’m/)em/wa /W/MS/O K« poso

26-27°C 15-20 min

/IFV//aZ/OHF
50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

CO//(AM ' JE
45 min circa a 210-220°C @ @ 1, | &
con vapore per 500 g di pasta :

opra indicati. Lasciare

d

| pezzatura ed

n vapore

fine della ¢



BANANINA K cetda M/fMOM

ok
Genumix Avena g,ggo kg
Farina 00 220 W 0,300 L
giel\:to h ' 0,200 tg
. i 0,350 Kg
kcgtsaohva 5,500-6,000 |

it in in 22 ita in
3 min 1 velocita - 8 min in 2 veloci

jmpastatrice a spirale

26°C 15 min

50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

50-22 min circa a 220°C o0 % 20
con vapore per una pezzatura
di 80-100 g

P’O(’ﬂ//wm/a

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per circa 15 minuti. Procedere alla
pezzatura e alla formatura tipo Bananina (se si desidera ¢ possibile decorare con fiocchi d’avena). Lasciar lievitare

per 50-60 minuti a 30°C. Quindi praticare piccoli tagli sulla superficie, infornare e cuocere con vapore per circa 20-22
minuti alla temperatura di 220°C.

SFOGLIATINA Keelta $42i0

0,700 k!
Genumix Avena 3 goo kg
Farina 00 220 W 0,040 kg
Lievito 0,020 kg
iac‘:l;ua 0,550-0,600 ‘k
_ ] 0,250 Kg
Margarina per sfoglia 0,100 kg

parmigiano grattugiato

3 min 1 velocita - 6 min in 2° velocita in
impastatrice a spirale

10 min
24-26°C

40-50 minuti circa a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

12 min circa a 230°C i 2300
con vapore in proporzione
alla pezzatura di 80-100 ¢

Proced ment o

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati tranne la margarina. Lasciare riposare la pasta per circa 10
minuti. Procedere facendo tre pieghe a tre tipo sfoglia con l'utilizzo della margarina per sfoglia (250 g su kg di pasta).
Spianare quindi la pasta a 6-8 mm e spennellare leggermente con acqua. Distribuire sulla superficie in modo omoge-
neo del Parmigiano grattugiato. Arrotolare tipo girella nella dimensione desiderata. Tagliare e mettere su teglia. Quindi
lasciar lievitare per 40-50 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con vapore per circa 12 minuti alla temperatura di 230°C.



PAN CUORE

navédiet

| ki
Genumix Integrale 1%(;(0)(()) k%
Lievito ok
ia(x:l:ua 6,500-7,000 1

i~ 3 min 1@ velocita - 7 min in 2° velocita in
; jmpastatrice a spirale

| » V4 VA
a4 | (

2627°C i ig-20uali

5(;;60 hinuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

1

con vapore per 500 § di pasta

Proced mento

Impastare tutti gli ingredienti sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per 15-20 minuti. Procedere alla pezzatura ed
alla formatura tipo Pan Cuore. Quindi lasciare lievitare per circa 50-60 minuti a 30°C. Infornare e cuocere con vapore

per circa 45 minuti alla temperatura di 210-220°C, aprendo la valvola 10 minuti prima della fine della cottura.

PER TUTTE LE RICETTE: per I'utilizzo in ferma-lievitazione e congelamento ¢ consigliabile aumentare di circa 0,5% la quantita di lievito

impiegata, diminuire di circa 5-10% la quantita d’acqua e aggiungere il 3,5-4% di grasso (esempio: PanPit).

Kicelda Tvad zionale

45 min circa a 210-220°C 05 210




FILONCINO Keetfa Mignon

N '—:“:K

]ngt/(({/ (m//

Genumix Integrale 7,000 kg
Farina 00 220 W 3,000 kg
Lievito 0,300 kg
Sale : 0,200 kg
Acqua 5,500-6,000 |

T(’Wﬂ/‘ di /wﬂai/a
3 min 1° velocita - 7 min in 22 velocita in
jmpastatrice a spirale

Té’wﬁ(’m/wn m/)ai/a K/ poso

26°C 15 min

[ievifazione
50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa

Cotfura

20-22 min circa a 220°C
con vapore per una pezzatura
di circa 80-100 g di pasta

Y LP

GRISSINO ONDULATO Kicel 4 a S{/Z/O

— -».-_\

3 1#19#(({/0!/!

Genumix Integrale 0,700 kg
Farina 00 220 W 0,300 kg
Lievito 0,040 kg
Sale 0,020 kg
Margarina per sfoglia 0,250 kg
Acqua 0,550 1

T(’hﬂ/ d /wﬂan/O
3 min 1 velocita - 6 min in 2* velocita in

jmpastatrice a spirale

Tmpem/wa /wpasfo I(/'/ioso

24-26°C 10 min

//'(’V/ /AZ/ oneé
40-50 minuti & 30°C in cella U.R. 75-80% circa

00/1(/1!’4

12-15 min circa a 230°C
con vapore




GENUMIX

CRUSCHELLO Kicetfa Tmc_/’/_'z/'om/e

| - . = ’ s -
]Hg&’?(/lﬂf‘lf/l f 3
Genumix Crusca 10,000 kg "
Lievito 0,300 kg \
Sale 0,200 kg
Acqua 6,000-6,500 | ~ '
pe.
Tewpr di impasto g
3 min 1 velocita - 8 min in 22 velocita in q >
impastatrice a spirale 1°
T(’w/)em/wa /w/hif/a K/'/)OS() \.
26-28°C 20 min L

// (’wf/a?/ one
50-60 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa b

(’0//um

45 min circa a 210-220°C
con vapore per 300 § di pasta




FRUSTINO Kreelta Mignon

—

]Hﬁl’?({l (M//

Genumix Crusca 7,000 kg

Farina 00 220 W 3,000 kg
0,300 kg

’ 0,200 kg
6,000-6,500 1

Lievito
Sale
Acqua

7(’%/7/ di IVIM/)AS/()
3 min 1* velocita - 8 min in 2° velocita in
impastatrice a spirale

T(’h/)(’m/wa mﬂas/o K/ﬂoSo

26-28°C 20 min

// €w/471 one
40-50 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

Cotura

20-22 min circa a 220°C
con vapore per una pezzatura
di circa 80-100 g di pasta

g Pe

GRISSINO RUSTICO Kreetta Mz/o

——

1

' ]Mﬁ#é‘({/ en/,

Genumix Crusca 1,000 kg
Lievito 0,030 kg
Sale 0,020 kg
Lotus Oliva 0,060 kg
Acqua 5,500-6,000 1 9

Tew/)/ di fwﬂﬂ/o

3 min 12 velocita - 10 min in 2 velocita in ‘

' " ; : impastatrice a spirale I 7
7pp~./)em/wa m/ias/o !(//)050 '
26°C 40-60 min |
: -
/MV//A.?/OM( ;
50-60 minuti a 30°C in cella UR. 75-80% circa )

A

Cotfuva

18-20 min circa a 200-210°C @ @ i
|

con vapore



» >

HAMBURGER K/ cel 4 TN!('/‘/; zfm/e

e '
]tagr(t//?m/;
Genumix Hamburger
Lievito
panPiu Extragreen
Acqua

10,000 kg
0,400 kg
0,700 kg
4,500 1

7("*«/)/ di /‘(Mﬂﬂsf/()
4 min 1¢ velocita - 8 min in 2® velocita in
jmpastatrice a spirale

Tet«/)fra/wa /wpasf/o !(//7050

26-27°C 5-10 min

/; (w/aZ/ one
60 minuti circa a3

80//&1“’0

13 min circa a 240-250°C @ 1 I' :
0 g di pasta \

con vapore per 7

0°C in cella UR. 75-80% circa

lienti nei tempi sopra i iposare |
per sandwich tor riposare [apasa per circa 310 minu e
) : tipo i lEm G (70 g per ham-

i di sesamo).

su teglie e lasciar |
a formatura per

: ievitare Eﬁ"m 5 ) 1

PRy e d e i e r 60 minuti circa a 30°C ( %

troppo rotonde). Quindi infi S e a a30°C (gli h
ol e). Quindi infornare e cuocere con vapore g}?;f@g




MEDAGLIONI Kieet4a M/jMOM

]Mgr((// (’M//‘

Genumix Hamburger
Farina 00 220 W

Lievito 0,300 kg
Lotus Oliva h : 0,700 kg
5,000 |

Acqua

LA

h’w/)/ di /wﬂas/o

3 min 1° velocita - 7 min in 2° velocita in
jmpastatrice a spirale :
Tetw/)em/wn m/MS/o l(/ /7050 i

25-26°C 15 min .

// €W/n2/ one
60 minuti circa a 30°C in cell

« 0/ / ura
15-18 min circa a 230°C con @ @

: Bt : ! vapore per 60-80 8 di pasta
b=d B e _—"

a U.R. 75-80% circa

K/'(’e//n S‘{/'Z/o “

PITA AL ROSMARINO

3 Ingred) end :
| Genumix Hamburger 1,000 kg 2
Lievito 0,030 kg )
| pPanPilt 0,070 kg
Acqua 0,550-0,600 1
q.b. X

Olio,sale e rosmarino

T(’h/’/ d /w/?AS/()
3 min 1 velocita-7 m
impastatrice a spirale
T?w/)(m/wn m/)aj/o K poso T
26°C 15 min ’
//'(w /AZ/()M(

20+40 minuti a 30°C in cell

Cotfuva
a a 230-240°C @ @

12-14 min circ
con vapore per 80-100 g di pasta

in in 2@ velocita in

a U.R. 75-80% circa

J=



GENUMIX

e .
Jngredl'en/,
Genumix Toast
Lievito

panPilt

Acqua

10,000 kg

0,4-0,500 kg

0,400 kg
,800-5,000 1

Tewpi di 1mpasto
2 min 18 velocita - 6 min i
jmpastatrice a spirale

Tew/lem/um /'m/)asfo K/ ﬂ()So

25-27°C 10 min

//ev//nz/ont’
50 minuti circa a 30°C in ce

Cottura
40 min circa a 2 0°C @
er 500 g di pasta

senza vapore p

n 22 velocita in

la U.R. 75-80% circa

§

) et S

e ey

N J"*b.l.,i..‘




pVO('(’(// W?Mf/o

PANFIORE Kicelda M/fMOM

ki
Genumix Toast ;,g(c))(()) kg
Farina 00 220 W 0,400 b
Lievito ; -
it - . 0,400 kg
m:&l RS 5,000-5,500 ]b
semi di sesamo e papavero q.b.

3 min 1 velocita - 6 min in 2¢ velocita In
impastatrice a spirale

26°C 10-15 Min
60 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

»0-25 min circa a 210°C g0 U,
senza vapore

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per circa 10-15 minuti. Formare delle
palline. Disporre su una teglia una pallina e appoggiare intorno ad essa, a piacere, le rimanenti palline, creando una
forma a fiore (se si desidera & possibile decorare con semi di sesamo e papavero). Quindi lasciar lievitare per circa 60
minuti a 30°C. Infornare e cuocere senza vapore per circa 20-25 minuti alla temperatura di circa 210°C.

Proced ment o

TS
PANETTONE GASTRONOMICO Kiekta Sizic

k
Genumix Toast (1),%32 kg
Lievito . (;250 =
Marg,;arma o Burro St b
1/;“21:12 0,350 |
c

3 min 1 velocita - 6 min in 22 velocita In
jmpastatrice a spirale

26-27°C 10 min
60-70 minuti a 30°C in cella U.R. 75-80% circa

60 min circa & 180-200°C o 160°
senza vapore per 900 g di pasta
(nello stampo da kg del panettone milano)

Impastare tutti gli ingredienti nei tempi sopra indicati. Lasciare riposare la pasta per circa 10 minuti. Procedere alla
formatura e mettere negli appositi stampi. Quindi lasciar lievitare per circa 60-70 minuti a 30°C. Infornare e cuocere

senza vapore per circa 60 minuti alla temperatura di 180-200°C.



NOME PRODOTTO o
T T T Tttt J;“

GENUMIX CRUSCA 2021 15 KG

GENUMIX SEGALE 2022 15 Ke

GENUMIX SOJA 2023 15 K

GENUMIX INTEGRALE 2032 15 KG

se Pl e psn

'EMPERATURA DELLIMPASTO DEVE ESSERE COMPRESA FRA 1 24°E | 28‘;C

Formula per ottenere la temperatura dell'impasto desiderata:
(TEMP. DELL'IMPASTO DESIDERATA X3) - TEMP. AMBIENTE - TEMP.FARINA = TEMP. ACQUA

esempio:

volendo ottenere un impasto a 25°C avendo:
temp.ambiente = 24°C e temp. farina = 18°C avremo:
(25°x3) - 24° - 18° = 33°C

33° é la temperatura dell’acqua da utilizzare per ottenere un impasto a 25°C.
Per chi usa I'impastatrice a spirale, dal risultato ottenui{) togliere 6°C. /
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