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Semilavorato scuro adatto a produrre crackers,
grissimi e focacce.

Il risultato é garantito anche dalla presenza di
lievito madre.
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RICETTE
E MODI D'USO

Ingredienti:

Pancampagna:
Lievito:

Olio Extra Vergine:
Acqua:

Procedimento

Tempo d'impasto (spirale): 5 minuti + 7 minuti in seconda velocita
Temperatura impasto: 25 gradi

Primo riposo: 20 minuti

Pezzatura: gr 250

Formatura: a piacere

Lievitazione: 50/60 minuti in cella con umidita
Cottura: 230°C con poca umidita
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