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TOSTADAS de GLUTEN

" [Amasar a velocidad lenta durante 4 a 5 min., pasando a rapida otrog 8 a 12 min. mas
10,000 Kg.
, hasta obtener una masa lisa y suave.
Dejar descansar 10 . Luego dar 10 vueltas de sobadora y dejar descansar 10’ més,
10, 000 Kg bien tapada.
Cortar trozozs de masa del tamafio deseado, armar flautas largas tipo baguette,
colocar en moldes y fermentar hasta que duplique su volumen

1,5 kg. (aprox.)

Cocinar a 210 °C con vapor al inicio durante 10 minutos. Luego bajar la temperatura
a 180 °C para terminar de cocinar. Dejar enfriar las piezas.por 24 hg. en lugar
aireado.

Cortar las piezas en rebanadas, distribuirias en bandejas y tostar a 220 °C aprox.
durante unos 10 minutos. Retirar del horng y enfriar bien antes de envasar.

Harina 0Q0, Sal, Gluten, Aztcar, Leche

en Polvo, Acido Ascérbico, Enzima Establezca los tiempos de amasado, cantidad de agua, fermentado y horneado de

alfaamilasica, Propionato de Calcio, | lacuerdo a sus condiciones de trabajo.

Emuisionantes. Ante cualquier duda consulte con nuestra departamento técnico

R.N.E. 02-033938 / Wf\’.P.P.A. Expte. 144 - A - 201 0’





Modo de Uso:
Amasar a velocidad lenta durante 4 a 5 min. , pasando a rápida otros 8 a 12 min. Más, hasta obtener una masa lisa y suave.
Dejar descansar 10´. Luego dar 10 vueltas de sobadora y dejar descansar 10´más, bien tapada.

Cortar trozos de masa del tamaño deseado, armar flautas largas tipo baguette, colocar en moldes y fermentar hasta que duplique su volumen.

Cocinar a 210 ºC con vapor al inicio durante 10 minutos. Luego bajar la temperatura a 180ºC para terminar de cocinar. Dejar enfriar las piezas por 24 hs. En lugar aireado.
Cortar las piezas en rebanadas, distribuirlas en bandejas y tostar a 220ºC aprox. Durante unos 10 minutos. Retirar del horno y enfriar bien antes de envasar.

Recomendaciones útiles:

Establezca los tiempos de amasado, cantidad de agua, fermentado y horneado de acuerdo a sus condiciones de trabajo. Ante cualquier duda consulte con nuestro departamento técnico.
	Formulación
	10 Kg.

	Premezcla
	10,000 Kg.

	Harina 000
	10,000 Kg.

	Aceite
	1,5 Kg. (aprox.)

	Levadura
	0,4 a 0,5 Kg

	Agua
	9 a 11 Lts.


Ingredientes:

Harina 000, Sal, Gluten, Azúcar, Leche en polvo, ácido Ascórbico, Enzima alfaamilásica, propionato de calcio, emulsionantes.
