Premezcla para la elaboración de grisines, galletas y bizcochería

ELABORACION DE GRISIN

- Colocar todos los ingredientes en la amasadora y amasar todo hasta obtener una masa uniforme.

- Pasar por la sobadora 4 vueltas y dejar descansar 1 hora.

- Repetir el proceso pasando por la grisinera, estibar y dejar puntear.

- Cocinar a 240 grados durante 12 minutos.

RECOMENDACIONES UTILES

- Si desea realizar otra receta solicite nuestro recetario.

- Ajuste las cantidades de agua y materia grasa dependendiendo de la receta a realizar.

- Ante cualquier duda consulte a nuestro departamento técnico.

VENTAJAS DEL PRODUCTO

- Actúa como agente de relajación, permitiendo obtener una masa uniforme y suave, facilitando de esta manera el trabajo directo

- Estimula la reacción de las piezas en el proceso de cocción. 

- Permite obtener mayor volumen cortando piezas de menor tamaño y peso

- Logra uniformidad en el producto elaborado.

- Mayor durabilidad del producto terminado, manteniendo la frescura por más tiempo.

- Disminuye los tiempos de operación y el costo operativo.

PRESENTACION

bolsa de papel gofrado de 5 Kgs.

RECETA BASICA

	PREMEZCLA
	5 Kgs.
	10 Kgs.

	Harina
	5 kgs.
	10 Kgs.

	Agua
	4 a 5 Lts. 4 a 5 Lts.
	8 a 10 Lts.

	Materia GrasaMateria Grasa
	2,5 a 4 Kgs.
	5 a 8 Kgs.

	Levadura
	100 Grs.
	200 Grs.


VIDA UTIL: 12 meses en su envase original

VARIEDAD DISPONIBLE

Salvado, Maíz, Centeno, Avena, Soja, Quinoa, Multicereal, Cuatro quesos, Jamón ahumado, Milán, Provenzal y Cebolla.

PRODUCTOS RELACIONADOS

• HARINA DE MAIZ

• SALVADO DE AVENA

• ADITIVOS PARA PAN FRANCES

