inventis

YOUR CREATIVITY

v Ricetta bilanciata: solo frumento e
soia per una migliore lavorabilita

v/ Sapore caratteristico, ma delicato

v/ Massima versatilita per
innumerevoliricette

LA SOIA

MIX COMPLETO PER PANI CHIARI
A BASE DI SOIA OGM-FREE



PANE DI SOIA

FRISELLE

IL PANE DI SOIA

INGREDIENTI

Inventis La Soia H H 100 %
‘Acqua ” ” ” 55 %
Lievito ) ) ) 3%

LE FRISELLE

INGREDIENTI

Inventis La Soia ” ” 100 %
‘Acqua ” ” ” 45 %
Lievito ” ” ” 3%
Oliodioliva ” ” 10%

LA FOCACCIA GENOVESE

INGREDIENTI

“i.ﬁ‘\”/entis La Soié H H 100 %
‘Acqua ” ” ” 50 %
Lievito ” ” ” 3%
Oliodioliva ” ” 10%

LESAFFRE ITALIA S.P.A.

=

LESAFFRE

PROCEDIMENTO
«Tempi diimpasto ... 3 min.in 12 velocita + 7 min. in 2? velocita
(impastatrici a spirale)

«Puntatura ... ... 10min.
*Spezzatura ... pezzidag80
«Puntatura ... ... 10min.
«.Formatura ... apiacere
-Lievitazione ... ... a30°Cper60min.
«Cottura................................ a&240°Cpercirca15min.

PROCEDIMENTO
«Tempi diimpasto ... 3 min.in 12 velocita + 7 min. in 22 velocita
(impastatrici a spirale)

«Puntatura .. ... 10min
*Spezzatura ... pezzidag200
+Puntatura i 10 min
«Formatura ... aciambella
-Lievitazione ... a30°Cper60min.

«Cottura: ... a 240 °C per circa 18 min., tagliare, a 170 °C per circa
15-20 min.

PROCEDIMENTO
«Tempi diimpasto ... 3 min.in 12 velocita + 7 min. in 22 velocita
(impastatrici a spirale)

«Puntatura 30 min.
-Spezzatura pezzi da g 900
«Puntatura 30 min.
-Formatura stendere e fare impronte + salamoia
-Lievitazione a 30 °C per 30 min.
- Cottura a 240 °C per circa 20 min.
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