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La linea FiorFiore risponde alle tantissime
esigenze dell'artigiano, percha assicura;
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L& materie prime vengono accurstamente  FiorFiore Panificazione supporta
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in terminl sia di prestazioni In fase I:Ii con prodotti d'eccellenza nella
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€ FiorFiore

Per la produzione dl tulti i tipl di pane blanca,

Un unico prodetie per tutte e ricette defla tradizione regionaks,

Il Hewito madre contribulsce a preservare la freschezza ed esalta
il gusto & [l prefume del pene, Lassenza dl emukionant] permette
di preparare un oltlme pane con atichetta pulita, per soddisfare
anche | consumaten pli esigentl.

e 0 _ Unico i

e s e

""" Unico 1000 g
Acqua G00-700 g
Lisyvite di birea g
Per la decarszdme: -
ol B i
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ﬂ” SAPORE PIZZA

‘\.? Il rispetto della tradizione attraverso la selezione unico | 000 g
¢ delle migliori materie prime, per panificati g‘f;':::rf::;if;f:ri ?Igg:
‘,‘ che rispecchino I'eccellenza artigianale italiana. Aequa 100 g
Lievite di bira 404
Sale ig
Crigano ab.

S, Pani Tradizionali

Condire [a polpa o pomodori con il sale
£ ['origans, Impastare polinsiems a
tutti g ingredient] per 5 minutl 8 bassa

Lampia gamma di mix par Panl contenuti innovativi e di servizio. velocits & % minuti ad alta o comungue
Tradizionali FiorFlore raccoglie prodott] ldeali per la preparazione di tutt] | tipi fine ad oitenere un IMpasio omMogeneo.
ottenuti solamente dalle materie prime dl pane: dal casereccio al pugliese, Lasciar ripcsare Himpasto per clrca
migliori, accuratamente selezionate e dal pane stampato al pane morbido, 30 minutl a temperatura amblente.
miscelate insleme in mede bilanciato, petl dalla baguette al pane arabo, | mix per e
oftenere un pane dal sapore autentico, Pani Tradizienali FiorFiore laverano ;5'; p:.:' d:, H;; 4; :.',,,,L,.-L NS
Ricette pensate nel rispetto dells al fianco del panificatore per ottenere Cuccers a 1BO-190°C con vapore per

tradizione [taliana e arricchite da elevatl sempre la massima gualita. 35-40 minuti a seconda della pezzatura,
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Pugliese

Per la produzione di pane a base d| semela dl grane durg,
particolarmente adatio per pezzature medio-grand|,

L& semola rimacinata di grano dure conferisce § lipico profurma
del buon pane merdionale e 'assenzs d emulsionant: assicura
prodott] In linea con | modemi stli di consumo.

E.lqlleu

Acin
I__ie-..lrbn d bire

Impastare tulti gii ingrechenti, 1ranme

I Hlevite, por d mn & bassa veloclh,
guindi aggiungens || Bvilo 2 impastars
per altrl & min. ad alta, fing ad ottenens
un impasts wnilorme. Speziare subita
del peso di 150 g, alungsne & mano =
Tarmary wia serponting bgiegota 45
valte, lanciande un'astiremith abbastanza

Liiit S NIN

Le ricette di FiorFiore Panificazione =

MERIDIONE SPEZIATO

Pugliese 1000 g
Liswvite di bires 40 g
Acqua 1004
Matuiralife B0y
Curry 0 g
Pomodorini secchi 150 g

Impastare (uitl gl Ingredient tranne
| pomodorinl secchi per 4 minut

& bassa velocith @ 5 minuti ad alta
o comungue g ad ottemsens un
impastoc omogenso, unends 'acqua
poco alia valta. Agylungere

| pomadorinl secchl & Impastane

wir albre minute.

Lasciar posare 'npasio per clrea
AB-BD minull, Fermarne tende o & filone
& far lhevitare [n cella & 30°C

con umidita 75% per circa 60 minutl,
Cuccers a190°C con vapore,

b,

i FiorFiore

kunga da sovvapperre alla serpenting
atesda [nemidiie la suparficle & pagiare
b farme pel sesama. Posizionare sulle
leglie o sui telal & porre a lievitare in
calla a 30°C & T8% LR per 60 min,
Cuacere In farno B 210°C per 20 min,
dando vagane inizinle,

SR, PANI TRADIZIONALI

Baguette

Mix complelo per la preparazione & pane di tips baguette,
Ilcorretto bilanclaments enzinatico garantisce

una lavarazione pid agevole dell'mpasto

& una lenuta mighore in Hevitazione.

Acqua
Lievita di birre

BAGEL SALE & PEPE

K T g
Acgua S00 g
Uevitodiblma g
Glio extravergine di oliva 54
Sale rosa dell'Himalaya Eg
Pepe nerc 54
Basllien Eg

Lawvaorare tutti gli ingredienti fino

ad otteners un impasto cmogeneo,

poi lasciare puntare per circa 10 mdrati.
Formare palline da 102 g e farle
rposane per altri 10 minutl,

dopodiche fare un buce al eentra

ed allargare [lipo tiambella).

Lasciare lisvitare per circa &0 minut
poi infornare con vapore iniziale.

e

FiorFiore

Le ricette di FiorFiore Panificazione
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FiorFiore FiorFiore

Tartu Arabo all'avena

Per la produzione di pane stampato, per esemplo di tipo tartanegs, Per la produzione di pane arabo o plia gréca con fiocchi di avena,

Tartia Woog
Heus sS40
Liewite df birra I5g

Olis extravergine diclve  30g

Brabo all' avena 1000 g
Av:quu B50 g

n-"ﬂ-El‘h'ﬂ'mE'l"ﬂ:"'rEﬂﬂ"‘u! E'rl:rg
LS & birra 40g

Le ricette di FierFiore Panificazioheemeememememememememe—m—7—7————-————————————"—"—"——| ¢ ricette di FiorFiore Panificazione =

TARTARUGA PECORINDO  mpastare gli ingredient! per 4 minuti GARLIC BAGUETTE Impastare gil ingredient per 3 minuti

A bassa velocits & 6 minuti ad alta o

ENOCE MOSCATA o bassa velocith & & minuti ad alta o "

comungue fine ad atlenere un impasto Arabe all' avena 1000g :““”T_:: “l"“ =8 r“.“;r;“; ::ﬁm
Tartii 1000 g ﬂmgtnltu-tﬂ; Femar o ' i mnl dTI Acoua 600g -:I::TBE minutl, Epe;‘:.um. farmare & 'ﬁ:r
Acqua EED-ED-D g PR TRLI, S SO, EImAre S R anGine Liewito o birra 40 g mposare in cela per clres 30 minetl a 30°C

& passarie dritho formando (| bauketto ey 3 ielits 75%. | ,
Lievito di birra -"-IJD 9 oppure formare || bauletto con (| gruppo ﬂlm -rxl:m'l:rgm di ofiva EDg con um Taghare |a superficie con

i le forbicl a intervalll regelan e sposiare la

Olla mﬁ...,r’m di n"“ 30 g automatico. Lasciar riposare l'impeasto per

cirea 30 minuti & stampare con lappesite pasta o cdestra  sinistra in senso alternato,
Pecorino mqln"m 200 @ stampea. Far llevitare per cirea 60-75 minutl, Per aromatizzare Tritare Fagllo e unirlo al buro fuso, pol
Moce moscata 5g Cuscere a 210°C eon vapire. v Bt spermellare la baguette. Infomare a 200°C

: - per 20 minutl con vapore, Ung valta
Aglie ' stormale, spennellare nuovamente.
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¢ FiorFiore FiorFiore

Soffypan 100

Per la produsione di pane morbido con latte & struths,

Bocconcino Higva

Per la produzione di pane morbide a base di semola, avena, ornzo & |atle,

Lievito o birre

Sio sl d o Dag

== Le ricette di FiorFiore Panificazione = - Le ricette di FiorFiore Panificazione =
BOCCONCINI MULTISEMI MUFFIN SALATI
Impastare gli ingredisnti per 3 minut

Bocconcing 10040 g Sottypan 1000 g ad alta welocité e 6 minuti a bassa o
Acqua BEO g Aceua 400-450 g comungue fing a_d oiienere uI|_1 mmpasto
R ELECh ——————==  pmagensc. Lasciar riposare Fimpasto per
Granl Neri otg Uevito di bira 509 circa %0 minuti, quindi formare sfere da
Léevito di birra 4k g Pancetta affumicata 150 g B0-70 g e posizicnare sul fondo di stampl
Olio p_rhavergne di oliva 50 a| per mutfin. Far ievitare In cella & 30-32 °C

Per ka decorazions per clrca 60-%0 minuwtl. Fare un tagiio a

setta affam croce con le forkici e rempire con cubeth
Fan - e g di pancetta & provela, Cucceres a 20070

Impastare gli ingredisnti par 2 minuti
Provola affumicata akb per circa 15 minuti con vapora,

& bassa velocith & T minuti ad alta, ©
comunque fino ad oftenere un Fnpasto
omogenac. Lasciar riposare Pimpasto
percirca 30 minuti Formars filoncini
de 100-200 g e farli fiposare per drca
25-30 minuti poi dare |a forma
desiderata. Porre & lievitare in cefla,

a 3FC con umeditd 75% per circa
GBO-T0 minuti Cuscere a 200°C

per clrca 15-20 minutl,

gle!
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¢ FiorFiore FiorFiore
[ ANIFicAZIoNE
Pizza Crackers

Per la produzione di plzza & focacca, Per la produzlone di cracker, grissinl ¢ alir] sostitutivi del pane,
Un prodotto versatile che si prests a moltissime applicazioni different],

Qiio extraverging diolhva BOg

Le ricette di FiorFiore Panificazione

LINGUE DI PIZZA

Pien Mg
Farina di frumento 500 g
Aeoua B4 g
Olie eactrovergine di aliva Bl g

Impastare tutti gli ingredients per’S minut
8 bassavelodta e 5 minut ad afta.
Spezzare e formare filoncini da 300 g

& lasciar riposare gli stessi per 30 minutl

Stirare su teglie in 2 o 3 volte & fardire CRACKER FANTASIA

a placere. Mettere a lievitare n c2lis

per 60-75 minuti circa. Infomare a 210°C Crackers 000g

e cuocers per 15 minwtl crca Liovito o birra 60 g
i | as0g
Ol extravergine di oliva B0 g
Per aromatizzare
Erba cipoilina 10-15 g'lkg
Erbe provenzalks 1015 g/'kg
Sesame 100 kg
Papavero 100 kg
Olive macinate 250 gkg
Remmeinosscoy R0
Peperoncing 3 placere

Impastare g Ingredient per 3 minut a bassa
valocita e & minul ad alta, fino ad otlensre un
impasts ol astico ed omogeneo. Lasciar riposare
per drea 20 minut. Farmane perzl da eirea
550 . Stenders mpaste con la sfodlatries,
adagiario sulla teglia. ungerlo con olio &

forare con bucasfoqlia, Tagllare In quedr] delbe
dimension| volute, cospargere con sale & porme
a lievitare in celfa, a 30°C, per circe 4560 minuti,
Cuocers a 200-220°C per 1215 minuti

il 2



I

e,

[

@

” Essere al passo con | tempi attraverso

Mix completo perla preparazione di pane alla curcuma,

spezla sempre pli apprézzaln per e numerose proprieti
benefiche, Flocchi di ségale & seml di girasole rendono |a doetta
ancors pili ricea & gustoss,

Curcuming gontiens llevito naturale ed B prive di emulsionanti &
calorantl, per panificat] di qualita con etichetta pulita,

F .
[mperatans Wkl gli ingredient] per 5 minub
FILONE & bassa velochth & 5 minut ad sl o

: comunfue fing ad oftenere wn Irrq:!_u!lta
unifarme. Lasciar riposara 'impaste a

= i 1000 g temmparatura amblenia par 20 minati,
Acqun 00 g Spezzare, formare & far llevitare in cells &
Olig vegetale B g 30°C & 75% UR. per 45-60 minutl. Cuoters
Liciho & Birve W0 g In torno statico & 200°C per 20-22 minut

y {pezzatura de 100 g} dando vapore iniziale.

Irrprastase Bth gli Ingredient] & metlsre

ek,

'FiorFiore

3

N la selezione di ingredienti ricercati e moderni, per

panificati che rispondono ai nuovi trend di consumo.

nRy

b

L\

Y, gic . e :
288 Pani Cereali & Semi

Curiosith verso nuovl ingredient e ricerca
di un'alimentazione attenta ma gustoss
guidano sempre di pil i moderni trend

di consumo, Per guesto, proporre ung
vetrina innavativa, in grado di stimolare
linteresse, & fondamentale. FiorFiore
propone | mix par pani ai Ceraali @ Sami,
un riceo assortimento di prodotti studiat
per rispondere alle esigenze

dei consumatori di oggi,

La presenza di llevito naturale e pasta
acida, la totale assenza di emulsionanti, la
ricchezza di cereali e semi, ben visiblll al
taglio, e la scelta di ingredienti ricercati,
song gli elementi che caratterizzano tutta
la linea, assicurando un grande valore
aggiunte. | mix per Pani ai Cereali & Semi
FiorFiore [avarano al flance del panificatore
per proporre prodott di qualita e In linea
con i trend del mercato.

ZOCCOLETTO 8 puntars per cires 45 minuti in un
mestella olisto 8 30°C & 75% LR,
Fammare gl zoccctetll & metterll in
Curcumino 1000 g Ievitaziane per G075 minuti a 30°C @ 75%
Earina di frumenio 1000 g LR sl i i el infarinato.
Sale 204 Piima dil Infarmare, laselaie b lermparailicg
amblants per cirea 5 minul, depadichs
Acqua 7009 capovolgers gl zoccolett] e custess can
Lievite di birra 60 g abbondeante vapore a 220°C per clrca 25
0 minu, di-ci gll it 5 & valole aperte,
Le nicette di FiorFiore Panificazione
FOUGASSE ALLA CURCUMA
Curcuminog 1000 g
Acoun 500 g
Ligswita ofi brirra 20g
Ertbe defia Frovenza 5q
Pepe bianca 3q
Sale gngio della Bretagna 5q
WARIANTE AL FORMAGEIO

Farmaggio Gruyene graituegiate W00 g

Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere wn
impasto omogenen. Far nmposare Nimpasto per crce
30 minutl. Fommare una sfera da 350 g, pod lasciare
riposare per 15 minudt.

In lamenatrice, formare wne sirato di gasta 20x10

e lasclare levitare per 60 minull clrea

Praticare daitagli usando un coltallo par pasta

e geparare le parti per oftenera il tipico dissgno della
fougasse Cuacers per 20-30 minuti circa, aprendo
ke wahvole di scarico vepore per gli uttimi 5 minurt.
Dopo ka cottura, spennellare la superficie conolio
exiranvergine o oliva,
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Azteco

Per la produzione di pane con chba, quinos e semi dl girasole a base difarina
Integrake di grano teners & semola di grane durg, Perfetiamente in ihea con
| modemi irend di consumo perché reco in cergall ¢ privo di émulsionantl,

Impastare tulti gh ingredient per 5 min.
pl:im.ﬂlnd:l‘.inll'l::rIErnln ad olta o
comunquefino ad ottenere un mpasio
L=lp=le L b puntare 'impasta
atemperatura amblents par 1520 min,,
denze copirke. Sperzare impesto e
Formere deile pagnotte da 400450 g
I'una od arrotodarle. Far riposars altri
Ligwvito of bira 4 g 1ﬂl-'IE min & formare nuovamanta.

Par ln decoraricne: Fara ligvitare in celln 0 30°C @ umidita

Grani Meri gh. ?Eﬁﬂ:’ﬂﬂ min, Crecorare la sup arficis:
Fiore Grani Meri. Gun:neru In

forno siatico u_mﬂ'll::'pu #0-45 min.

PAGNOTTA
CASERECCIA

Azteco Wig
Arrpua GOD-E500

Impastara tutti gl ingradiant
par 5 min, o bassa walacEa @ & min.
ad alta. Far ﬂpu:u[epﬂ' 1:|r-|:u i‘ﬂ r|1lr'|

FOCACCIA

Azt woog Spnﬂll o foarmara pml'du 11EH]'-;|

o lascior nposara gll stess| per 20 min,
Stirare | pezzi su teghe ED!:W In'3
anI vobto & olaars, Matters a Bevitore:
in celia per G0 min. circa Infornare

e 00 & cupoere con vepore.

Olio exdravergine o clive 1009

o L]
Liewite di biira a0 g

Le ricette di FiorFiore Panificazione

TRECCIA UVETTA Per la decorazione
E CANNELLA Zucchera di canna
Fucchero s valo
Arteco 1000 g
Acqua 500 g
Ligvitc di birra A4 g
Zucchero 50 g
Burmo 40 g
Canmnella Bg
Livetia 250 g

Impastare tuiti gli ingredienti perS minut

& bassa velocitd @ altr G minutl ad sita o
comursue fing ad oftenere Un Mpasio
omegenes, Lascare puntase [impasioa
temperatura ambientes per 1520 minwi,
senea coprirle. Spezzare impasio & formare
deflg pagnotie do 300-250 g Funa, Far
rposare altri 1045 minueti, formara una treccia
& posizionare nallo stampo. Fare lisvitare

in cella a 30°C & umiditd 75% per 60 minwti.
Spobverare la superficie con zucchero di
canna e zucchens a velo. Cuccere in forno
statico a B0°C per 35-40 minuwti.
Cospargers nuovaments di zucchero a velo.

1%

e,

¢ FiorFiore

3%

24 PANI CEREALI & SEMI

Pan Casale

Per la produzione di pane scure mullicereall, La spedciale formulazicns

& priva di emulsionant] & contiene lievito naturale: si ottiene coslun pane
dal gusto restico, caratierizzato da ottime sviluppo, crosta croccante

ed etichetta pulita, Pan Casale & idesle per arricchire la prepria offerts
can prodott in Bpes con gli stili slimentand del consumator| moderni,

PAGNOTTA

j Impastars tutt gli ingradient! per 5 min.
EEEEEEEIA a bassa velocka & aliri 5 min, ad atta

o comungue fino ad ottenera un Mmpasto
Pan Casale 1000 g omogenes, Laselare puntais [Tmposto
A,;,q“ . BOOBED g a temperatien amblents per 16-20 min.,
Lievito i birra an senza copriio. Spezrars 'impasio
a e formare delle pagnotie da 4007450 g

Par | decorszions:
Grani Bianchl q.b,

DOLCE STELLA Al CEREALI  impasto

ek,

'FiorFiore

I'una ed afretolarks, Fare Bevifare

In celln 8 30°C @ umidita TE% per
BO-50 min. Decorre la supe s
eon Flerfiome Grani Blanchl
Cuocere in forpe statice a 180-200°C
o In forno ventiato a 165-185°C

per 40-45 min,

Le ricette di FiorFiore Panificazione

da 1330 g). Lasciare Bevitare in

Pre - Impasto G056 g ambiente caldo per 15 minutl,
Pre - Impasto | n-Gold 1200 g arotelare nuovamente e
collcoare Pegll appositl stampi,
Leaven-Gold 1800 g Zuechero Integrale di canna 850 ¢ Far evilare in celia a 2E30C
Pan Casale 1050 g Tuote d'uowvae 600 g ed umidita 7O% per 4-5 ore, sino
Haturalife S00 g Burro BOD g a che la poasta armivi al borde
Acaua Fan dedla stampo, Lasciare asdugara
i : £ Al Latte Disch 1006 all'aria sino a che =i formi una
Tuordo d'uovo 400 g Scorze dl arancla candila 000G  leggera pellein supericie:
Lievito di birra 6g [FTFA 200 g Ricogrire con laglassa ela
Burro &00 g Aratna vanigha a.b. granella. {:uu-cme 2180190 C
Tatals 8056 g Totsle 11608 g per 30-60 minuti a seconda

Introdurre m impastatnoe Leaven-Gold,
Pan Casale, Maturalife, acqua e lievito
di birree Impastare sino ad ottenere una
massa liscia ed elastica Unire, quind,
il tuorle & progressivamente i buma
ammeiMditc. Porre & llevitare in cella, a
26-28°C ed wmidit 70%, per 10412 ore
sing a guadniplicazione del volume,

Porre in impastatrice il pre-impasto
con Leaven-Gold 2 |lavorare sino ad

Unire progressivamente tuorl,
zucchero, méeke, burrc ammaorbidito
e da uliimi frutta, cioccolato e aromi.
Porme limpasto etteaulic in cefln o
Bevilagione a 30-32"C o umidits 70%
par 4560 minuti. Spezzare dalla

Glassa al cacan dimensians voluta & armotalars
La Glassa 1000 g (ML g per lo stampo

Cacao Arlba 22-20 40 g

Zucchers 200 g

Albume ducve B00 g

Mescolare with gll ingredient In planstats
affrezzata con la lira slne ad attenere una
massa |lsela ed armogenes.

Granella di semi
Granella di zucchera media GO0 g
Grani Nerl o Bianchl &S00 g

Mescolare twiti gli ingredienti manealmente.

ottenere una massa liscia ed elastica.

della pezratura. Appéna
glornatl, capovoigerne con gll
appositl ferr, Lasciar asciegare |1
prodetto finlto per 12 ore prima
ded Confezionamento,
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Pan&farro nuove

Per la produzione di pane con farina integrale o farmo spelta.
La speciale formulazione contiene levito naturale @ permetie
di realizzare panificatl ricchi in fibee con etichetia pulita,

ik

FILONE

Pandfara Hodg
Ao G600 g
Liewito & bire a0 g
Par bn decoat e

Grani Bianchi gh
GRISSINO

Pan&farra Wil g
T T 450-50 g
Olio vegetala 100 g
Liewite di birra Shg
Par la decoragions

Grani Bianchi b

Impastara tutii gl Eegradient] e
Emin. o bossa veleclth o alifi & min,
et alts & comungus ine ad ollensre
un impasto omogenss. Lasciars
puniare impasis & temperatura
ambiente pai 20 min., semzs
coprng, Pesare del peso voluto @

e,

! FiorFiore
L IANIFicAzioNE

‘Riceo in fibre
) SN

farneare uma sfera. Far fpesars altn
10345 min. pai fermars || Slons, Fare
lavitare in calla & 30% & umnidith TE%
par B0 min Decorare |a supedficie
con Florflore Grani Bianchi pol
o in fomo statica & 200-1100C
par 245 min, con vaporg niziale,

&> PANI CEREALI & SEMI

Multicereali

Per la produzlone di pang con una miscela selezionats
dl 5 cereall tiplel della dieta mediterranea ¢ 3 seml,

formando | grissinl. Pomra | grissing
inune teglia di dimensionl G0xd 0 cm
@ stirarll Far levitara in cella s 30°C

Impastars tutil gt ingradient! par

B min. a bas=a welocith ¢ altini & ad
altn o comungue fino ad ottonere un

impasto omopena. Formare umn Slone @ omidis del 75% par 45-60 min,
rettangoinre dello spessore o 2 cm Dmcorare la superflcie spoheerande
Far nposare |'impasio n tamperaturn con FicrFiore Grani Bianchi

Cuccere infomo statico a 210°C
per B-Bmin. a seconds deBa
pezzatura e guanthi

amblents coperio da un leko di
pla=tice per 60 min
Tapdiare il filone a piccole shmisce

CIAMBELLA AL FARRO

Pan&farro BOD g
Farma di frumenio W22 0 500 g
Giola Gold 400 g
Zucchers 500D g
Llawa 200 g
Latia 500 g
Wizie 20g
Baking =g

Miscelare o Zucchero, | misle ¢ |& margaring (n
planetaria attrezzata con frusta per qualche minuio
cuindi agigiurgere e wova @ il latte & miscelare Nifo ad
citteners una massa unifomme, Agoiungens la farinae,

#d mix Pan&farro & | baking, quindi mescolars fino ad
cttenere wn imgazto uniferme. Versare ['impaste negl|
appoaili stampl precedentemants unt fino a nemplie | 34
della loro capacts. Decorare a placens la suparficle con
rucehero dl canna, Cuocers n forno ventiste & 160-165°C
o In Tamo statkeo a 180-185°C per 30 minull. Una volla
slarnalo, farcee con Hydrall Post ¢ decorare a placens,

FILONE

Muticarsal 1000 g

Benua 00 g

Lienviio i birra 4l g

Haturalkfe 5 g

Far la tlecnrasiens:

Grani Meri q.b,

SCHIACCIATA

Multicereali 10Ot g

Arqua 500 g

Lieio di birm 40 g

Oie extravergine df oliva 100 g

Maturalife Gl g
FOCACCIA Al CEREALI
Mudticeraall 200 g
Farina di frumento 000 g
Ao 000 g
Lievito di birra B0 g
CHla estravergine di olha 200 g
Maturalifa 100 g
Sale 209

Impastare tutti gli ingredienti per

5 minuti & bassa valocith e 5 minuti
& alla Speizare o formane pezii

da 1000-1200 g & |asclar riposane

gli stessi per 30 minwti. Stirare | pezzi
sy teglie 60x40 in 2 0 Ivole o
cleare, Maftters a bgvitare in cella
per GO-TE minuti circa, Informans

a X0"C e cuocere per 15 minufi ceca
CON vapore.

Impa=ters futhi gl ingredient] per 5 misn-

o bassa welockSs o altri B man. ad ala o
comunque fino ad gtepars un Impasto
pmogendo, Lasciare puntare [mpasto

a temperatins amiblente per 15-20 min
senze copritle. Sperrare limpasts e
formate dele pegnolte londe Fas fposae
altri 13 min. poi formare i floni.

Far llevitare incella a 3D°C & umidsth T5%
par BITEmin. Decorare a pincare con
FlaorFlore Grani Nerl Cuccere infomo
slatico g 210°0 per 40-45 min. con vapore,

Impastans tuitl gl Ingredent] per 5
min. = bazss veloots & altrl 5 min. ad
alfa o comungue fine ad oftenate wn
impasio pmagenes, Formare pezzida
550 g g lasclare puntare o temperaturm
amblants par 30 min. senza coprirla,
Laminare @ siendare su inglie 60w
Fare fevitars i celia & 30°C & umicita
75% per B0:7E min: Togltare guadr
dalla dimensionevoluis @ cuocars

Im forma statica a 200'C par 15 min,

ek,

! FiorFiore
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BE% di cereali o
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¢ FiorFiore

Soia 50 [nuove

Formula concentrala per la produzione di pane alla sola

289 pANI CEREALI & SEMI

Soia

Per la produzione di pane alla sola,

Impestane gli ingredient] per 3 min. ad aita .
FILONCINO wﬂm} &6 min.a hgﬁ!a_.Tﬁnad attenese FILONCINO Impastace gil ingredianti per 3 min,
: v : un impasto elastics &d amagensea. ad alts velocith :-Em[n. & bassa,
Lasciar riposare la pasta pes circa 15-20 #ino ad ottenere un Mpasto alastice
Soin WD g mins, guind procedere alle formatera: Soia 50 1040 g l-:}:-mnﬁlnm Lasciar Hpesare b
Acguen BEA-B00 g del Mloncini. Far llowitara i celia, m 207C Farina di frurm=mio 1000 g paEts per civea 16-20 i, gl
i 40g eon umidih T5% per circa EE—?:E min. fcqua  Mzoq20049 proceders alla formaturs dﬂ‘l‘lhr’iﬂ_{m_
Cugcese a 210°C con vepore. Fas lievitare in cella, & 30°C con
i e BOg urrichith 75% per circa 60-T5 min
Cuacere o 210°C con vapore.
v
FOCACCIA Impastare tulti gi ingredient per S min.
& basss velocith e B min ad alta. Sperzare
& forma s 10001200 g = a=cier ' ; ; . : .
000 g Hpﬂ:-rhrzlmp-r?.ﬂnﬂmh : Le ricette di FiorFiore Panificazione
‘"‘“'“' ] mr: ot !J'Injllnuare IJun-:-rImIII 3 : a
re & e e
Olia wxiravergne di civa 1009 par 60-T5 min. cirea, Infornare a m'r:u CASSETTA BICOLORE
Lievito o birre a0 g & cuscere per 15 min. circa con vepare. i
Scia 50 1000 g impastare gl Ingredianti per 3 minwt ad alta velocits
Farina di frumento 000 g e & minutl a bassa, fino ad otlenere un impasio
Acgua 1100 g elastico ed omogenes., Di'.rldeirlt In Z fimpasto
i " B = v ' < s : e arsmatizzare una parte eon il concentrate
Le ricette di FiorFiore Panificazione ke i H50¢ e ['altra con I pasta. Ladelar dpasare per elrea 16-20
Maxime Cream 100 g mibnuti, guindi dividers in pezzi da 275 g per ognl
calare, slenders, sovrapparlie arretalarh farmande
CROISSANT Di SOIA _ Per aromatizzare del flloncinl da 550 q. Posizionard| in cassette
Soia woog  Impastare tull gll Ingreclienti sino ad oftenere un Impasta listio R e s 8o e far llevitare in cella, a 30°C con umidita 75%
T B0 & ed elastice. Lasclare nposare, copeno con telo di plastica i per circa 80-75 minutl, Cuscere a 180°C senza
pet 5 minut] quindi stencers Tmpasto in sfogllairice & intradurre Pesto 1209 vapore per 40-45 minufi,
Zucchero semolato 5g la margaring, Dare una piega & guattio € far fposare S5 minut
Liewviio di bima Blg a temperatura amBisnis, coperti con un telo di plastica,
pei ripgiere Poperagione. Formarg § croissant & perre a lievitare
::::te bl 5: : in calla a 35°C con il 70% di unidits, per 60 minuti circa,

Per la laminazisne
Gran Master Plus Crelssant 500 g

Cuccera & 180°C par 20 minut circa,

20
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i FiorFiore FiorFiore

Grani Bianchi Nueve

Miscels di gritz di grane safaceno & semi di sesamo, [deale come
topping per lo decorazione o pane scuro ¢ altrl prodott] da forpo,
rera un Invitanie conbrasto cromalleo ed esalla laspeilo rustico,
E' perfette anche come Ingrediente, per personalizzare

Segale

Per la produzione del tiplco pane scur alla segale, caratiesizzato
da un pronunciate ¢ nvitante profile sromatico,

LONE Impastare gli ingredienti par & min, & arcchire impast] sia di panificazione sla di pasticcerla.
FILOR ad afta velocha @ 3 men, 3 bassa, fino e ’ .
ad ottenem un Impasio elestice od

Segale 000 g omogenes, Lesciar ripossre la pasts
Ao 650 g per circa ¥-15 min.. quindi procedere

: - alla formatura. Far lievitare in cella, &
Lievito di bira 4lg - 30°C con umidita 75% per circa 60 min,
Sale 20g Cuccare o 200°C per circa 25 min,

Impaatare gl Ingredienti per 6 min,
ad alte velocih ¢ 3 min, 8 bassa, fing
ad ottenase un Impacta elastice od

0o g - emogenes. Laseiar posse la pasts
700-800 g mﬂrﬂﬂ B:f.ﬂ"lln._ll:nrri:l proceders.
Samd di finaeshie '-1:_.4:.; e I"“F;J;L‘F“ ""F.ﬂﬂdﬂm.ﬁ‘_ m.m
09 con wmidith 75% per circa 50 min.
20g Cuscere o 200°C por circa 25 min,
b SOTAEpR:

Le ricette di FiorFiore Panificazione

FIOR DI SEGALE Grani Neri _

Segale 1000 g Miscela di semi dilino gold. semi di miglio e semi di papavero bl
e T — 10040 g Idesle come topping per la decorazione di pane chiaro e altri prodotti
Acqua 1200 g 7 ; da fomo, crea un invitante contrasto cromatico ed esakta aspetto
= - - rustico. E' perfetto anche come ingrediente, per personalizzane
;“I"I“ﬂ Hl-birra Ezg o & arricchire impasti sia di panificazione sia di pasticceria,
ifllex 4]

Cappen 100 g

Impastare gli ingredienti per & minuti
ad alta velocita & 3 minuti a bassa, fino
ad oitenere un impasto elastico ed
oamegenso, Lasciar nposare s pasta
percirca 10-15 minutl. Formare una
clambella, fare tagl a Intervall regolan
lunge la circonferenze con e spatola,
pol arrotalare ognl porzione & pasts su
£o abessa. Far llevilare i cella, a 30°C
can umbdityh T8 per cirea 60 minwtl,
Cuocere a 180" par circa 30-40 mnut
a seconda della pezzatura.

21 22



: FiorFiore

PANIFICAZIONE

Perche scegliere
FiorFiore?

| Miglioratori e Coadiuvanti
FiorFiore Panificazione assicurano

« tenuta, tolleranza e stabilita
in tutto il processo di produzione
« fermentazione regolare
« yolume finale superiore
« costanza del risultati

s Performance di alto livello in tutti i tipi
l, di preparazione e lavorazione, per panificati
di qualita migliore e costante.

Miglioratori e Coadiuvanti

L'ampia gamma di Miglioratori riducono tutte le problematiche legate
& Coadiuvanti include prodotti  ad eventuali erreri nella preparazione
in grade di rispondere alle esigenze del pane, compensanda la variabilita
delle moderne tecniche di lavorazione, gqualitativa delle farine. | miglioratori
semplificando il lavoro quotidiane e coadiuvanti FiorFiore Panificazione
dell'artigiano. | perfetto bilanciamento  lavarano al fianco del panificatore
di ingredienti selezionatl e Malte  per ottenare sempre la massima qualita
contenuto techologico delle formulazioni  con piena certezza del risultato finale.

23

-ﬂ— MIGLIORATORI &

FiorFiore

Virtus

Miglioratore multifunzionale di alta qualits per tutt] | Upd di pane di piccola & media
pezzatura che necessitanc dl forte spinta iniziale, Grazie alla sua adone anti-bolls,
& adatlo anche a processi dl produzione che préevedaono fermallevitazione.
Massima sicurezza sul rlsultato, garantiscs tolleranza & sviluppo supedord In fase
di laverazione, forma regolare & volume eccellente sul prodotio finlto,

DOSAGGIO APPLICAZIONI e oy,”  FERMALIEVITAZIONE 1-30gg
par tutti | Gpi o8
pane di piccola &
T maedia perzstura che 1/ l..f
necessitano di forte
spinta iniziale

Logic
Miglioratore multifunzionale di fscile ulilizzo che garantisce risubtati sicur
can tuttl | Hpl di farine, Studisto par mighorare macchinabiita e sviluppo,

garantisce perfetia enuta nel processo di fementazione con ottima
rappoio qualith - prezro. ldeale per pani croccant], come magegioling.

peer twtti i tipi
cli , ideal

B et ot v
tipo maggiolng

Control

Miglioratore multifunzionale. Estremarments versatlle, garantisce tolleranza
& sviluppo adattandosi alls produgione di tutli | el di pane con piena
certezza del risuliata finale.

BOSACEID. APRLICAZIONY iy, PERMAURVITAZIONE o0 o
per tul
T I tipl di pane ."!

24



! FiorFiore
[ FANIFICAZIONE
Diretto

Migilioratore per witl | tipl di pane, Indicato per produzione diretta di panl i Iﬁ Il'lli
di plecela perzatura, Migiora la macchinablitd ¢ lo sviluppe dellimpasto )
& assicura buona tenuta nella fase di Bevitazione, H"m‘m

Maggiore tenuta

b IH'IH‘FHII

LAVORAZIONE SURGELAZIONE
DOSAGGIO APPLICAZIONI FERMALIEVITAZIONE
DIRETTA 1-30gg

P Ruttd | gl o
T+ pane, In particolane
di picealn perraturs

ek

! FiorFiore
[~ __PANIFicazions

Miglioratore adatio a tull] | tipl dl panificazione sla di plecala che Bk rbEor
dl grande pezzatura, per chi preferisce un bion rapports quakta - prezze, aualith - prezeo
Rinfarza s tenuta dellimpasio, migllora ln macchinabilita, Mighiors |a tenuts « I
regolarizze la fermentazione, macchinabilits dulurrmnn
Regelarizsa ls fermantazions
LAVORAZIONE SURGELAZIONME
DOSAGGIO APPLICAZIONI DIRETTA FERMALIEVITAZIONE 130 gg
per tuiti
G i tipl di pane

Freeze Ssislionibaos
Ottima tenuta
Miglioratare per surgelazione breve d prodotti da formo, sla di pasticceria 8l congelamento
sla di panificazione, Grazie alla sua azione antk-bolie, & adatto anche a process .Azhm,mﬁ-hqlh
di produzione che prevedone fermallevitazione, Rinforza la maglia glutinica f s
lili, per pﬂ-lhl'ﬁ
del pane garantendo un'ottima tenuta al congelamento, La sua formulagione sia di
contiene un pacchetto enzmation apposltamente studiata per permetiers o ﬂj: dlphtﬂmim-
la corretta ripresa dellas fermentazione,
DOSAGGIO APPLICAZIONI e HNE FERMALIEVITAZIONE SR
DIRETTA 1-30gg

per swrgelazione

breve di prodotti

di pasticceria e di
panificazione

Lecimaster CARATTERISTICHE
Migliaratore con lecliing per maggiore Walledranza, sviluppo & una perfelta della mollica
alveclatura della mallica, Buon rapporte qualitd-prezzo, si sdatta a tutte 'ﬁ! N
le tipalogle di Isverazione di panl di plecola e grande pezzatura. Heranza e sviluppo
qualita - prnn
LAVORAZIONE SURGELAZIONE
DOSAGGIO APPLICAZIONI FERMALIEVITAZIONE
DIRETTA 1-30 gg

per tutl
| 1ip di pane
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b
-l— COADIUVANTI

Madrevis Kigis

Coadiuvante a base di llevito madre di frumento & pasts acida di germe di grano,

E icleale per esaltare e caratleristiche organclettiche e | profile aromatico
del pane, ottenendo gusto e colore caralterdsticl senza ricorréns a bighe

& prelmpasti, Perfelto sopratiutio per il pane tradizionale rustico di grosss
pezzatura, che rsponde alle dchieste di aulenticitd & radizione del consumatarl,

pani di grossa
pezzatura

Lievi-Nat Nisvs

Coadiuvante a base di llevite naturale. Grazie alle sue alte prestazionl,

in futte e applicazioni & pessibile ottenare, anche con lavorazion diretie,
le caratteristiche arganclettiche tipiche del buon pane: oitima fragranzs,
gusto ricco @ croccanterza superiore della crosta, per risutati all’aitezza
della migliore tradizions aftiglanake fallana,

pani i gros=a
pezzatura

\
G% —L COADIUVANTI &

¢ FiorFiore FiorFiore
[ PANIFicAzIONE

Natural Master Plus

Coadiuvante con llevito naturale caratterzzalo da un buon rapporte
fqualita - prezzo, Oime per preparare panl caratterizzatl da buon volume,
erosta fine & croccante, molbea safflce.

¢
"
¥

pani di grossa
i pezzahira '/

Coadiuvante per it § ki di pane, anche condite di piccola-media pezzstura,
Disegnate per garantire alle prestazion) e certezza del risuftato anche

senza o presenza dl emubsionant], garantisce tolleranza, stabilits e sviluppe
superion inutte e condizion di panificazione & per tutti | processl, anche con
fermalevitazione,

par pana ancha )
condito di piccola- v
madia pezzatura
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¢ FiorFiore
[ ANIFICAZIONE

;
_l— COADIUVANTI

Brio
Coadiuvante per | comusl ipldl pane non condita, assdcura otilma
tolleranza & stabliliia in futts || processs di produtions,

-

per i comuni tips i
pane non condito

v

Asset

Coadiuvante per tutth | tipl di pane non candite, per chl preferisce
un Buon rpporto qualits - prezes, Binforea la tenuta dellimpasts,
migliara a macchinabiiila e regolasizza i fermentazione.

DOSAGGIO APPLICAZIONI DIRETTA.

per tutti i tipi di pame
non condito

v
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AMZOTM Ursco =acco 15 kg 750 log {4 sncchi x 13 strat]
AMZOTC Puglisse SOTCT 15 kg 750 kg {4 secchi x 13 sirati}

AT Bogustie #OcTE 1S ky 750 kg (4 socchi x 13 sirati}

AMZOTF Tarti . SCCO Eikg 750 kg (4 spcchax 13 strafi)
PAMI AMZOTE | dwabo allavena | HOCCO 15 ka TS0 hg {4 sacchi 13 -strall)
I AMZOTH Bocooncing | SACCO Ska 730 kg [4 socchix T sirati)

e -

EEEE": i 15 kg 750 ki {4 sncchix 13 swati)
BOCCO 5 kg TS0 g (4 socchi x 13 Srodi)
AM20THE Segals EACCD ko 750 kg (4 secchi x 13 airali)
]

AEASCA |  Grani Bianchi | cartone /saccheto | B - <t | 588 kal? cartoni x 7 strat)

H FR AR e, - ===k

AEASCE | Grani Merl cafone /sacchettn” | ﬂ“ﬂ; xleg) | SBB ka{T carionl X7 :m?u; “

-.n_l.imw o Vinus D i 15 kg 750 kg (4 stcchix T sty et}
AMIGTH Logic SOCLO 15 kg 750 log {4 spcchil x 13 strati)

BANOTH M specn _,5';%" : E"hn {-; et gu;#-.
MIGLIORATOR AMIOTA Diirstta zacca 15 kg T50 leg [4 sncchi 12 strati)
AMIOTD Fraaze sacro g | 750 kg (4 smcchix 13 strat)
AMMOTI Rebur sacca 15 kg 750 kg {4 sncchi x 13 strati)
AMITE Lecimaster - sa - 5 kg 750 kg {4 sacchi x 13 strati)

AMEOTH Madrevis 1Skg ?Eﬂhg{d-:ﬂtdixiﬂ-_s:;ii“

AMIOTO Limvi-Mat By | 750 N S
Sy AmoTH | et Maser 15 kg 750 ki {4 sacchi x 12 strat)
- AWMOTH Agile o Sha 750 log {4 sncchi x 12 sirati
750 hog {4 smochil 53 strad)

750 kg (4 sacchix 13 siratl) |

kastar Malt Fius

quwhli 0 st} I




Via Gardirza, 3

487 Consslica [RA)

Ted. +39 (1545 989511
Fax. +39 (545 969617
info@unlgral
wiww.masiermarinl.com




