RUSTIPAN SOFT

Lo mejor del pan clasico artesano y la conservacion y ternura del pan envasado.




) producto de la mayor calidad y siempre manteniendo ia ternura.
“ URI ha seguido su linea mas innovadora con este lanzamiento, reuniendo lo mejor del pan

6sano y la termura y textura del pan envasado. Por un lado Rustipan Soft asegura una vida
a al elaborado, permitiendo mulfiples usos y por oiro, mantiene el aspecto, el sabor y la texiura

~ CARACTERISTICAS

- Apto para elaboracion de todo tipo de panes rusticos ( bamas, barrotes, panecilios,
redondos, chapatas, vienas, efc..).

- Méxima blandura en pan envasado. (Aprox. 3 semanas )

- Aroma intenso y agradabie potenciado después def tostado.

- Incluye conservante.

- Apto para ser usado con harina fioja.

- Facil de preparar y usar.

- Permite ser congelado.

- DOSIS DE APLICACION
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-

..

R FRESCURA Y TERNURA




RECETARIO

BARROTE RUSTICO

Harina media fuerza.......0.900 kg
RUSTIPAN SOFT..........0,100 kg
AGUA c..coovreciiins s 0,030 kg
Levadura fresca....0,030-0,050 kg

Amasar hasla ablener una mase
homogénca y elastica. Reposo en blogue 15",
Pesar piezas de 400grs.embolar y
reposar 15" mas.

Former bamas y fermentar haste dobler

SU volfamen.

Decarar con hanna y cortar en dfagonal.
Hornear con vapor y horno fuerte hasta
oblener panes dorados, (15-20 min. aprox.)

Enfiiar 60°en kugar impio y seco,
corfar rebanadas{opclonal) y embolsar.
CHAPATA
Harina fuerza................. 0,900 kg
RUSTIPAN SOFT........... 0,100 kg
ROGAMALT.........ococermn: 0,005 kg
AQUE ...ccivinirisimiminnnns 0,600 KG

Levadura fresca....0,030-0,050 kg

Amasar hasta obiener una masa

homogénea y elastica. Reposo en blogue 60,
Estirar y hacer ung manta homogenea de

1.5 cm de grosor sin desgasificar.

Cortar plezas cuadradas o rectangulares

y fermentar 60 min. mas

Hornear con poco vapor'y hamo
medio-fuerte hasia obitener panes dorados.
(20-25 min. aprox.) Enfriar 60 'en lugar impio
y seco, corfar rebanadasiopcional) y embolsar

PANECILLOS RUSTICOS

Harina media fuerza.......0,900 kg
RUSTIPAN SOFT..........0,100 kg
AQUA.......coviiiicinnann 0,530 kg
Levadura fresca....0,030-0,050 kg

Amasar hasta oblener una mesa
homogeénea y elastica. Reposo en blogue 15
Pesar plezas de 120 grs.y formar bamitas
alargadas y reposar 13 mas.

Laminar hesta 1,5-2 em.
Fermentar hasta doblar su volumen.
Decorar con hanna y hacer un corfe contral

0 multicorte en dfagonal,

Hornear con vapor y horno fuerte hasta
obtener panes doradas. (10-12 min. aprox.)
Enfriar 30°an lugar implo y seco y embolsar

BARROTE RUSTICO
CON CEREALES

Harina fuerza................0,700 kg
COMBICORN.................0.200 kg
RUSTIPAN SOFT.........0,100 kg
AQUA ...coovouvirimnmmeennmnnin 0,500 KG
Levadura fresca...0,030-0,050 kg

Amasar hasta obtoner una masa
homogénea y elastics, Reposo en blogue 15,
Pesar plezas de 400grs, embolary

reposar 15 mas. Fonmar barras y fementar
hasfa doblar su volumen
Decorar con harina y cortar en diagonal
Hornear con vapor y horno fuerte hasta
oblener panes dorados. (15-20 min. aprox)
Enfriar 60°en lugar limpio y seco,

cortar rebanadas(opdional) y embolsar

PAN DE PAYES
Harlna media fuerza.........0,900 kg
RUSTIPAN SOFT............ 0,100 kg
AQUA ..oooiivcviciiiiciinnienn 0,530 kg

Levadura fresca.....0,030-0,050 kg

Amesar hasla ablener una masa
homogénea y elastica. Reposo en bloque 15,
Pesar piezas de 600 grs bolear y reposar 15
Marcar piezas con vanos formatos y dejar
fermenter con la marca o “igade” boca bajo
hasia doblar su volumen. Girar las piszas
boca amba y hornear con poco Vapor y
horno medio-fuerte, abrir tiro 5 finales,
hasta obiener panes dorados(25-30 min, )
Enfriar 60°en lugar limplo y seco,

coftar rebanadas (opcional) y embolsar

PANECILLO RUSTICO
INTEGRAL

Harina fuerza..................0,800 kg
FIBRATOTAL.............0, 100 kg
RUSTIPAN SOFT........... 0,100 kg
AU i s i busssbiasborosin .0,950 kg

Amasar hasta oblaner una mass
homogeénea y elastica. Reposo en blogue 15,
Pesar plezas de 120 grs,y formar bamitas
alargacias y reposar 15" mas

Laminar hasta 1,5-2 cm. Fermentar hasta
dobiar su volumen. Decorar con hanna y
hacer un corta cenlral.

Hornear con vapor y horno fuerie hasta
obtener panes dorados. (10-12 min. aprox,)
Enfriar 30°en lugar limpio y seco y embolsar,
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