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LECICONTROL (Pan en directo o pan precocido)
Mejorante panario

CARACTERISTICAS

Mejorante todoterreno: pan directo, precocido,..... con excelentes resultados en procesos de
precocido congelado. Alta rentabilidad. Buena extensibilidad de las masas. Pan de corteza fina,
buen volumen y grefia. Ayuda a alargar la vida del elaborado final.

RECETA CHAPATA

Harina 180 W .....ccoevveiiiiiiiiciie, 10 Kg.
Sal 200 g.
Lecicontrol..........ccooeveiiiiniiiieen, 50 g.
AQUA .o 61
Levadura .......ccoceeevenencneniseeee, 200 gr.

Nos debe quedar una masa fina y elastica a temperatura de 22°C.

Cortar piezas de 300 g. o del peso deseado, bolear y reposo de 15 min.

Fermentar 28° C y 75% de humedad, durante 90-110 min.

Cocer para pieza 300 g. entrada 220° C vapor ¢? con caida 180° C durante 35 min.
Precocido para pieza 300 gr. entrada 240° C vapor ¢? Con caida 180° C durante 12/14
min.

-Precocido, Conservacion en frio positivo 3 dias maximo o en congelacion hasta 6
meses.

OBSERVACIONES:




Gb 5SEMILLAS (Sésamo, Lino marron, Lino dorado, Pipa girasol y trigo sarraceno)
Mezcla de semillas para afiadir en la masa o decorar

CARACTERISTICAS

Preparado listo para usar. Ideal para decorar pan, panecillos y elaborados salados. Excepcional
como ingrediente para mezclar en la masa. Permite convertir una masa de pan comun en un pan
especial de semillas. También apto para bolleria fermentada. Se puede incluir en batidos tipo
muffins o cakes. Confiere al elaborado un excelente sabor. Facil aplicacion.

RECETA
Masa Lecicontrol ............cc.ccovvenee. 2 Kg.
Gb5Semillas ........ccccccevvevieieiiennn 300 g.
AQUA oo 150 g.
e Solo mezclar masa Lecicontrol con Gb 5 Semillas + agua hasta que esté ligada.
e Nos debe quedar una masa fina y elastica a temperatura de 23° C.
e Cortar pieza 280 g. o del peso deseado, bolear y reposo de 15 min.
e Fermentar 28° C y 75% de humedad, durante 90-110 min.
e Cocer para pieza 280 g. entrada 220° C vapor ¢? con caida 170° C durante 35 min.
e Precocido para pieza 280gr. entrada 220° C vapor ¢? Con caida 170° C durante 12/14

min.

-Precocido, Conservacion en frio positivo 3 dias maximo o en congelacion hasta 6
meses.

OBSERVACIONES:
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GB TOSCANA
Complemento Panario

CARACTERISTICAS

Permite ser agregado a una masa de pan comun y convertirla en una masa de pan rdstico en un
proceso corto. Incrementa la absorcion de agua en la masa ayudando a alargar la frescura y a la
rentabilidad. Incremento del alveolo en la miga. Incrementa notablemente el sabor y aroma.
Ayuda a mantener el pan crujiente por mas tiempo comparandolo con el mismo pan sin este
ingrediente.

RECETA CHAPATA
Harina 250 W (2+2) ....ccoveevvvveiieenenn, 10 kg.
Gb T0OSCANA ....ccvveviiiiiieieeee 300 g.
Sal.i 200 g
Maxipan ToP ....cccooerererenireseene, 60 g.
Levadura fresca .........ccceevevveiverieennene, 300 g.
AguUa 15% L 75 1.
PROCESO CHAPATA
e Amasar hasta obtener una masa fina y elastica.
e Reposo en blogque de 60 min.
e Pasar la masa por chapatera o divisora hidraulica.
e Cortar piezas tipo barras con puntas de unos 300 g.
e Fermentar 45 min.
e Decorar con harina y cortar.
e Coccidén con horno medio-fuerte con algo de vapor.

OBSERVACIONES:




W

[MurcopPan]

GB TOSCANA
Complemento Panario

CARACTERISTICAS

Permite ser agregado a una masa de pan comun y convertirla en una masa de pan rastico en un
proceso corto. Incrementa la absorcion de agua en la masa ayudando a alargar la frescura y a la
rentabilidad. Incremento del alveolo en la miga. Incrementa notablemente el sabor y aroma.
Ayuda a mantener el pan crujiente por mas tiempo comparandolo con el mismo pan sin este
ingrediente.

RECETA BAGUETTE RUSTICA

Harina panadera.............cccccevvevveenenn. 10 Kg
AQUA oo 6,71
Sal.i 180 g
Levadura fresca ........cccooevvervriniennnnn 300 g.
Mega LEeCI .....coevvvereiieiiee e, 60 g.
Gb T0OSCANA ....ccvveviieiiieieee 200 g.

PROCESO BAGUETTE RUSTICA

Amasar hasta obtener una masa fina y elastica.
Dividir piezas de 250 g.

Hefiir sin apretar en exceso.

Prefermentar 10’ y formar baguettes con puntas.
Fermentar hasta doblar el volumen.

Decorar con harina y cortar.

Coccion con horno medio-fuerte con algo de vapor.

OBSERVACIONES:




[MurcoPan]

HELLAS LAZARUS (Pan de maiz con pipas de girasol)
Formatos barra rustica, chapata, torta de aceite, payés, etc...

CARACTERISTICAS

Exime de la operacion de escaldar el maiz. Se puede aplicar en pan y/o bolleria. Confiere al pan
excelente sabor y aroma, caracteristicos de los panes con semillas y maiz. Excelente estructura
de la miga y corteza crujiente. Muy buen volumen. Gran regularidad y alta rentabilidad. Apto
tanto para procesos artesanales como para procesos con alto grado de mecanizacion.

RECETA

Harina 140 W ...ccoveveiieiiee e, 5 Kg.
Hellas LAzarus ........c.cccoovvenvnncnn. 5 Kg.
AQUA .o 6,2 I.
Levadura .......ccoceeevenencneniseeee, 250 g.

e Amasado intenso hasta conseguir una masa estable. Nos debe quedar una masa fina 'y
elastica a temperatura de 22° C- 23° C.

Pesar piezas del tamafio deseado.

Bolear sin apretar.

Dar una prefermentacién entre 15-20 min.

Formar con los rodillos abiertos sacando la pieza por la primera vuelta.

Fermentar 80-90 min.

-Para elaborar chapata proceso de chapata.
-También se puede elaborar colines, pan tierno, galletas etc.

OBSERVACIONES:
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RUSTIC 2% (receta Baguette rustica)
Complemento para la elaboracidn de panes rusticos

CARACTERISTICAS

Mejorante / complemento para la elaboracion de todo tipo de panes rusticos, desde panecillos
hasta panes rusticos de gran tamafo. Indicado para panes hidratados y barras artesanas en
donde se busque miga de grandes alveolos. Aumenta la absorcion de agua, favorece la
formacion de una buena corteza. Aporta excelente sabor y aroma con una ligera tonalidad en
funcion de la dosificacion empleada. Gran rentabilidad.

RECETA BAGUETTE RUSTICA

Harina 200 W ....ccoovvveeieeccecceee, 25 Kg
AQUA .o 151
Sal 450 g.
RUSEIC 290 ..o, 500 g.
(€7 0] I-Tol I o] o ISR 125g.
Levadura fresca .......ccccoovvervrvninnnnnn, 500 g.
e Amasar intensamente hasta obtener una masa estable con la maxima absorcion de agua.
e Pesar piezas de 300 g. y bolear sin apretar, preferentemente durante 30-60 min.
e Formar barras. Dejar fermentar hasta un punto 6ptimo.
e Enharinar las piezas antes de cortar. Hornear a temperatura media con poco vapor.

OBSERVACIONES:
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OBSERVACIONES

Plange

Antonio Sola
Gestor Técnico Comercial
619 788 526

antonio.sola@gb-plange.com
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