Ciabatta
Provenzal

Mezcla deshidratada
Savoury du Monde

Tomato Provengal
N° 1310

Tomate, hierbas provenzales e ajo
Otras aplicaciones:
Bun, fougasse, focaccia

Masa para ciabatta Tomato Provencal: 0,5 kg
previamente amasada: 10 kg Agua: 0,3 L

Método con dosificacion S%

Temperatura de base: 56°C.
Amasado:
e Primera velocidad: 3 minutos.

e Segunda velocidad: Oblicua: 7 minutos.
Espiral: 4 minutos.

Temperatura de la masa: 25-26°C.
Primera fermentacion: 2 horas con un pliego después de 1 hora.

Preparacién: extender con la yema de los dedos sin desgasificar hasta un espesor
de 1,5 cm.

Fermentacién final: 60 minutos a 25°C.
Formado: cortar rectédngulos del tamafio deseado.

Coccidn: poner al vapor y meter al horno 12-16 minutos a 240°C segun el tamario de
los panes.

Estos datos son orientativos ya que dependen de las materias primas y equipos utilizados.
No duden en contactar con nuestros especialistas para calquier adaptation.
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