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Miscela di farine di grano tenero tipo 0, con il
grits di soia e lievito madre italiano. Il pane si
presentera soffice, e gustoso allo stesso tempo.

Molino Pagani S.P.A.

Via Dei Molini, 38 @€ @molinopagani

26812 Borghetto L.no (LO) www.molinopagani.it
FARINE. DAL 1803. Tel.: 0371/29011 @ info@molinopagani.it




joGrits |

5y
SRR /1

._ A ‘Lb‘

4

-

= o Ricefta

Ingredienti:

Komsoja: kg 10

Lievito: kg 0,30
Sale: kg 0,20
Acqua: It. 5,5

Procedimento

Tempo impasto (spirale):
Temperatura della pasta:
Riposo:

Pezzatura:

Formatura:

Lievitazione finale:
Cottura:

5 min + 7 min in seconda velocita
25°C

20 min

250 gr

a piacere

50-60 min in cella con umidita
230°C con vapore
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