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Focaccia mediterranea con semillas de chia

Rietmann Mediterran 5,000 kg Amasado: aprox. 4 + 8 min., 24 - 26 °C,
Harina de trigo T550 5,000 kg amasadora espiral
Levadura 0,120 kg Reposo delamasa: 60 min.
Agua, aprox. 6,700 kg Peso: 1700 g (Fuente de
horno 60 x 40 cm)
Peso total 16,820 kg Interrupcion _d,e
la fermentacion: 16 - 20 horasaunos 6 °C

Fermentacion final: 90 - 120 min.
a temperatura ambiente

Presionar la masa totalmente fermentada en varios pun-
tos vy untar con aceite de oliva. A continuacion, espolvorear

con, por ejemplo, sal gorda vy hierbas italianas.

Ndmero de articulo Hornear: 240 °Cbajandoa 210 °C

0020103 Tiempo de horneado: aprox. 25 min.
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