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PAN SANDWICH

(SISTEMA DIRECTO)

Ingredientes:
· Harina 10.000 grs (22 libras)
· Fermipán® 80 grs 
· Sal 200 grs.
· Azúcar 200 grs.
· Grasa 200 grs.
· Agua 5.500 grs. ( La dosificación del agua depende de la calidad de la harina)
Amasado:

· Comenzar el amasado sin el Fermipán® y la grasa.
· Añadir el Fermipán® 1 a 2 minutos después del comienzo del amasado y añadir la grasa como el último ingrediente.
· Tiempo del amasado.
	Tipo de amasadora
	Amasadora de espiral
	Amasadora de 90-120 brazadas x minuto
	Amasadora Lenta

	Tiempo
	8-10 minutos
	10-15 minutos
	15-20 minutos


Temperatura recomendada para la masa 28ºC (82ºF)

Descanso

· Primera fermentación 50 minutos.

· Pesar y embolar.

· Segunda fermentación 20 minutos.

Modelar

· Después de la segunda fermentación modelar y poner en latas rectangulares engrasadas.

· El modelo con abertura se puede obtener incisiones longitudinales con un cuchilla después de un tiempo de tres cuartos de la fermentación final.

Descanso Final

· De 60 a 70 minutos.

Hornear
· Cocer al horno caliente moderado.

· Temperatura de cocción  250ºC(480ºF)

· Tiempo de cocción aproximado de 30 minutos aproximadamente.
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