RUSTICO
S0%

MODERNIDADE NA TRADIGAO

Produto semi-completo para o fabrico de todos os
tipos de paes tradicionais rusticos em formatos grandes ou pequenos.
Recorrendo a processos mais modernos e rentdveis, permite que o cliente
de forma simples e rapida fabrique pao artesanal de elevada hidratagao
conferindo-lhe a textura, aroma e sabor do antigamente, com c6dea
crocante, miolo aberto e elastico e excelente conservacao.
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BAKE PAN RUSTICO 50%

PADMIX023
15KG

BAK PAN RUSTICO 50%

Produto semi-completo de aplicagdao a 50% para
o fabrico de paes especiais rustico: baguete, bolas,
chapata e pao d'agua.

APLICAGCAO

BAKPAN RUSTICO 50% 1000g
Farinha de trigo T65 1000g
Levedura seca 20g
Agua fria 14009
PROCEDIMENTO

1. Amassar todos os ingredientes juntos, iniciando a amassadura com 60% da dgua da receita, adicionar
a restante dgua durante o processo de amassadura até que a massa absorva toda e fique lisa e elastica.

2. Temperatura da massa: 24-26° C

3. Estancar a massa em bloco durante cerca de 45 minutos, para massas mais hidratadas aumentar o
tempo de estanca para cerca de 60 minuto.

4. Dividir, pesar e tender as pec¢as nos formatos desejados.

5. Levedar: * 45 min. em estufa com temperatura de 382c e humidade relativa de 80% .

6. Cozer em forno 230°C-240°C com vapor, durante cerca de 20 minutos (pecas de 80g).

*Os tempos e temperaturas devem-se adequar ao tipo de equipamento e tamanho das pegas produzidas.

BENEFICIOS BENEFICIOS

PARA O CLIENTE PARA O CONSUMIDOR
4+ SABOR 4+ SABOR

4+ TEXTURA 4+ TEXTURA

4+ COR 4+ COR

4+ CONSERVACAO 4+ FRESCURA

4+ FRESCURA
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