Premezcla para la elaboración de PAN DE AVENA (50%)

MODO DE USO

- Amasar a velocidad lenta durante 4 minutos aprox., pasando a rápida 

otros 4 min., hasta obtener una masa sedosa y con buena liga.

- Dar una vuelta simple en la sobadora o laminadora para darle forma. 

- Laminar a un espesor de 2,5 cms. aprox. Dejar descansar 10 min., antes

de cortar las piezas de la medida deseada.

- Fermentar a 35° y 80% de humedad hasta 3/4 punto.

- Hornear a 180° C - 190° C aprox. según el horno (con tiraje cerrado). Dar

un pequeño golpe de vapor al comienzo

RECOMENDACIONES UTILES

- Se puede realizar cualquier variedad de pan en cuanto a su forma y

tamaño. Si lo desea puede incorporar un porcentaje de materia grasa.

- Establezca los tiempos de horneado, fermentado y las cantidades de agua,

etc. de acuerdo a sus condiciones de trabajo.

PRESENTACION

Bolsas de papel gofrado con polietileno interior de 5 y 25 Kg.

RECETA BASICA

	PREMEZCLA
	5 Kgs.
	25 Kgs.

	Harina 000
	5 kgs.
	25 Kgs.

	Levadura
	200 grs.
	1 kg. (aprox.)

	Agua
	6,5 lts. (aprox.)
	32,5 Lts. (aprox.)


VIDA UTIL: 12 meses en su envase 

original cerrado en ambiente fresco 

y seco.

PRODUCTOS RELACIONADOS

• AVENA ARROLLADA

• SALVADO DE SOJA

• ALMIDON DE TRIGO

