MIX FUNCIONAL PARA PANES
DE PANCHOY HAMBURGUESA

Estandarizacion, volumen y eficiencia en produccién industrial

Desarrollada por Molino Chabas
para lineas de produccién industrial,
esta premezcla permite:

v/ Uniformidad en cada lote

v/ Optimizacién de tiempos de
amasado y fermentacion

v Excelente desarrollo de volumen

v/ Miga fina y homogénea
Ideal para pla

v/ Reduccion de errores operativos

DOSIFICACIONY FORMULACION DE REFERENCIA

Para obtener un resultado 6ptimo, respete la siguiente relacién de ingredientes:

HARNA, 285K maRARINA | 5KG LEYARVR 600 cr

PROCESO DE El éxito de la miga y el volumen depende del RESU LTADO FINAL

estricto cumplimiento de los tiempos de

ELABO RAC I o N amasado y descanso. Las instrucciones son
orientativas, pueden variar en funcion de la v/ Excelente volumen
maquinaria que se disponga y condiciones . . .
PASO A PASO ambientales del lugar de trabajo v Mlga fina, pareja y estable
v/ Corte limpio y buena resistencia
v/ Ideal para procesos de
AMASADO CORTEY PESADO envasado y distribucion
Colocar los ingredientes secos en la amasadora. Realizar el corte de forma inmediata tras
Incorporar el agua y la margarina. Iniciar el el sobado (sin descanso posterior).
proceso durante 4 minutos a velocidad lenta, * Hamburguesas: Bollos de 120 g.
Zeguido de 6 minutos a velocidad rapida hasta el * Panchos: Bollos de 80 g. ;_PO R QU E USAR NUESTRO
lesarrollo completo del gluten.
MIX FUNCIONAL?
L]
ARMADO
PRIMER DESCANSO Procesar el armado a maquina para Reduce variabilidad entre lotes
Dejar reposar la masa durante asegurar uniformidad en la pieza. ) A v
5 minutos en ambiente controlado Slmpllflca F operacion
para relajar la tension.
FERMENTACION Aumenta la productividad
Llevar a camara de fermentacion a Por hora
de
SOBADO (REFINADO) una temperatura constante
30°Cd te 90 minutos. i
Pasar la masa por la sobadora prante 75 minios Melora la Prev_ISIbIIIdad
realizando 4 vueltas. Este paso es del producto final
critico para lograr la textura de miga
cerrada caracteristica del producto. Cocc'éN

Hornear a 180°C durante
20 minutos o hasta obtener
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