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Specidlis keverék mediterran jellegl termékekhez
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Egyesek szdmdra a feldolgozds mddja hagyomdnyos kézmdves
eljdrassal elétésztaval és hosszu tésztavezetéssel.
Mdsoknak a bel6le készilt rusztikus, autentikus pékdruk, melyek
tipikusan mediterran jellegtiek, iziik zamatos, illatuk nagyszer és
remekil illeszkednek a mai fogyasztéi igényekhez.

Rohané idénkben az ételek mindségét, a hozza kapcsol6do
élményeket, az eredeti izeket és d kivalasztott hozzavalokat x_‘
kiemelten fontosnak tartjak az emberek. : 2

»
Mindezt biztositjdk a PANE GUSTO dsszetevdi, mint példaul Y .‘5 [
aranylé durumbuza dara, a hagyomdnyos buzakovdsz és egy jo =
*adag aromds malata.

A legmagasabb szint(i termékmindséghez hozzdjdrul a kicsit
tobb gondoskodads g tésztaval és a kenyérsiités szeretete.

Az eredmény: ffnomabb termék, tobb aroma, pératlan
izélmény.

A kenyérsiités maga:szenvedély.
Az étkezés élménye: ez eqy életmdd.
o ) .
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Felhasznaloi elényok:

Feldolgozas hagyomanyos kézmiives eljarassal el6tésztaval és
hossz tésztavezetéssel
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=» aromads, testes, nagyon finom iz
=» lyukacsos, csillogd bélzet

=» szaftos bélzet

=» rusztikus, autentikus killem

A PANE GUSTO-val iizemi adottsdgokra szabhato a gyartds

=» varidlhato érési idék a hiités sordn
(rovidebb érési idokkel is optimalis az eredmény)
=» 3 tészta puha, de rugalmas és stabil
=» kézi és gépi feldolgozast is lehetdvé tesz
=» magqas vizfelvétel, hosszu frissesség

Jellegzetes mediterran jellegl termékek készitésére alkalmas
=» vdltozatos, mediterran jelleql pékéru kindlat

=» kiilonféle mddon izesithet6
=> idedlis alap szezondlis kampanyokhoz, pl. grillszezonban
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. El6tészta:

" Buraliszt

5 PANE GUSTO 0,300 kg

- Sit6élesztd : 0,015 kg
Viz 0,900 |

= Osszesen 2,415 kg

Dagasztdsi ido: 4 + 4 perc
Teszta homérséklet: - kb. 24 °C
Erési ido: kb. 4 6ra
Tészta:
El6tészta 2,415 kg
Buzaliszt 6,800 kg
PANE GUSTO 1,700 kg
Olivaolaj 0,200 kg
SutGéleszto 0,035 kg
Viz, kb. 6,700 |
0sszesen 17,850 kg
Dagasztasi idd: 5 + 20 perc
Teszta homérséklet: 25 - 26 °C
Erési id6: ) 18- 20 6ra kb. 5 °C - on,

majd 2 - 3 6rdn Gzemi hémeérsékleten
Feladdsi tomeg: 0,300 - 0,400 kg

Feldolgozas:

A bedagasztott tésztat egy néqyszogletes talba tessziik és érni
hagyjuk. Az érési id6 elteltével dvatosan a-tablara boritjuk,
feliletét liszttel szérjuk és kb. 30 cm - es négyszog alaku
darabokat vagunk ki beldle. A darabokat parszor megcsavarjuk
és lisztezett lemezre helyezziik. Rovid pihentetés utdn enyhén
q6z0s sitétérbe vetjik, a siités vége el6tt 10 perccel nyitjuk a
tiplit.

Kelesztési idé: 15 - 20 perc
Sutési hémérséklet: 240 - 220°°C
Sitési idé: %3035 percs






Buzaliszt 8,000 kg

PANE GUSTO 2,000 kg
DAWALISZT 0,100 kg
Olivaolj 0,200 kg
Sut6éleszto 0,100 kg
Viz, kb. 7,400 |
Osszesen 17,780 kg
Dagasztasi idd: 5+ 20 perc
Teszta homérséklet: 25 - 26 °C
Erési id6: 90 - 120 perc

Feladdsi tomeg: 0,400 kg

Feldolgozas:
A bedagasztott tésztat eqy négyszogletes talba tesszik és

darabokat mériink és kiméletesen gombolyitjik. A slusszat
rozslisztbe forgatjuk és slusszal lefelé lisztezett vetdszalagra
helyezziik és éjszakara -18 °C -on tartjuk. Mdsnap kiméletesen
kelesztjuk. 3% garbon dtforgatjuk és gézzel telt sut6térbe vetjik,
a g0zt a sités vége el6tt elengedjik.

Kelesztési ido: 15 - 20 perc
Sutési hémérséklet: 230 - 220 °C
Sutési ido: 30 - 35 perc






Buzaliszt 7,000 kg

Rozsliszt 1,000 kg
PANE GUSTO , 2,000 kg
EELULETI MAGVAS KEVEREK 1,000 kg
Etolaj 0,200 kg
Sutééleszto 0,050 kg
Viz, kb. 6,500 |
Felletre: ,

FELULETI MAGVAS KEVEREK 1,180 kg
Osszesen 18,930 kg
Dagasztasi ido: 5+ 20 perc

Teszta homérséklet: 25 - 26 °C

Erési ido: 18 - 20 6ra kb. 5 °C - on,

majd 2 - 3 6rdn Gzemi hémérsékleten
Feladdsi tomeg: 0,300 - 0,500 kg

Feldolgozas:

Az érési idd elteltével a tésztdt a tdbldra boritjuk. Felileti
Magkeverékkel szérjuk, majd 0,30 kg - os egyforma tésztacsikokat
vagunk ki bel6le. A tésztadarabokat kozépen hosszdban fém
trokserrel bevdgjuk és hurkoljuk. Liszttel szért szalagra tesszik
és 10 percig kelesztjik, pihentetjik. Gézzel enyhén telt sitétérbe
vetjik, a g6zt 10 perccel a sités vége el6tt elengedjik.

Kelesztési id6: 10 perc
Sitési hémérséklet: 230 - 220 °C
Sitési ido: 30 - 35 perc






Buzaliszt 8,000 kg

PANE GUSTO 2,000 kg
Olivaolaj 0,300 kg
Oregand, morzsolt 0,030 kg
Sutééleszto 0,060 kg
Viz, kb. 7,400 |

Olivabogyo, fekete, darabolt® 2,000 kg
Osszesen 19,790 kg

“Az olivabogyokat a dagasztas végén adjuk hozza

Dagasztési ido: 5 +20 perc
Teszta homérséklet: 25 - 26 °C
Erési id6: 18 - 20 6ra kb. 5 °C - on,

g majd 2 - 3 6rdn Gzemi hémérsékleten
Feladdsi tomeg: 0,120- 0,150 kg

Feldolgozas:

juk, kissé lenyomkodjuk és rozsliszttel szérjuk. Trokserrel el6szor
20-cm széles darabokat végunk beldle, ezeket aztén kb. 3 cin
széles csikokra osztjuk. A tésztacsikokat rozslisztbe forgatjuk,
3 végeket kissé hegyesre dsszecsipjik. Lisztezett vetdészalagra
helyezziik és kb. 15 percet kelesztjik. Gézzel telt sitétérbe
vetjik, 10 perccel a sités vége el6tt.a gozt elengedjik.

Kelesztési ido: 15 - 20 perc
Sutési homérséklet: 230 - 220 °C
Sutési ido: kb. 20 perc -
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