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•	 Πλήρες προϊόν για εύκολη και 
σίγουρη παραγωγή

•	 Από διαλεχτά άλευρα σίτου & 
σίκαλης με αρωματικό προζύμι

•	 Για δημιουργίες με ανοιχτή 
δομή, τραγανή κόρα και δεμένη 
ρουστίκ ψίχα

•	 Ιδανικό για πεντανόστιμα 
χωριάτικα καρβέλια, αφράτες 
μπαγκέτες, μυρωδάτες 
κουλούρες, τραγανά κριτσίνια και 
κράκερ

•	 Κατάλληλο για τη μέθοδο της 
αργής ωρίμανσης εκτός ψυγείου 
και για τη μέθοδο εντός ψυγείου. 

Συσκευασία: Σακί 20 κιλών

Baker’s Rustic
100%Α Ρ Γ Η Σ  Ω Ρ Ι Μ Α Ν Σ Η Σ

ΜΕ ΑΡΩΜΑΤΙΚΟ ΠΡΟΖΥΜΙ

Αυθεντικό γαλλικό 
χωριάτικο. 
Εύκολα, γρήγορα, 
καθημερινά!



ΨΩΜΙ RUSTIC
με Granopan Baker’s Rustic 100% AGRANO

Υλικά
Granopan Baker’s Rustic 100% AGRANO.... 10.000 γρ.
Αλάτι..........................................................................240 γρ.
Μαγιά..............................................................................3 γρ.

Νερό......................................................................6.800 γρ.

Εκτέλεση
Ζυμώνουμε τα υλικά (μίξερ σπιράλ) για 6 λεπτά στην αργή 
ταχύτητα και 4 λεπτά στη γρήγορη ταχύτητα (ανάλογα με 
τον τύπο του ζυμωτηρίου).

Θερμοκρασία ζύμης: 24° - 26° C
Ξεκούραση ζύμης: Στους 20° - 24° C (θερμοκρασία 
δωματίου) για 8 – 12 ώρες

Κόβουμε σε τεμάχια των 600 γρ. και πλάθουμε ελαφριά.

Ψήσιμο με λίγο ατμό
Ψήνουμε στους  250° C για 40 λεπτά και μειώνουμε 
στους 220° C. Μετά ανοίγουμε τάμπερ και ψήνουμε  
για 15 – 20 λεπτά ακόμη μέχρι να έχουμε μια σκούρα 
κρούστα.

FOCACCIA ΜΕ BIGA
με Granopan Baker’s Rustic 100% AGRANO

Υλικά Biga (πρώτη δόση)
Granopan Baker’s Rustic 100% AGRANO........  2.500 γρ.
Νερό............................................................................. 1.250 γρ.
Φρέσκια Μαγιά............................................................... 25 γρ.
                                   Σύνολο Ζύμης.................. 3.775 γρ.

Αφήνουμε τη Biga για 16 - 18 ώρες στους 18° - 19°C.

Υλικά Biga (δεύτερη δόση)
Biga πρώτη δόση....................................................... 3.775 γρ.
Granopan Baker’s Rustic 100% AGRANO......... 2.500 γρ.
Αλάτι................................................................................ 100 γρ.
Ελαιόλαδο..................................................................... 200 γρ.
Νερό............................................................................ 2.600 γρ.
                                   Σύνολο Ζύμης...................9.175 γρ.

Εκτέλεση
Χρόνος Ζυμώματος: 5 λεπτά στην αργή και 8 - 10 λεπτά 
στη γρήγορη ταχύτητα.  Προσθέτουμε το αλάτι προς το 
τελείωμα του ζυμώματος.

Θερμοκρασία Ζύμης: 24° - 25° C
Πρώτη Ξεκούραση Ζύμης: 30 λεπτά

Μετά κόβουμε τη ζύμη μας σε βάρος 2.100 γρ., 
στρογγυλοποιούμε και τοποθετούμε σε ταψιά (καλά 
λαδωμένα με ελαιόλαδο).

Δεύτερη Ξεκούραση Ζύμης:  120 λεπτά
Στη συνέχεια πατάμε τη ζύμη μας με τα δάχτυλα. 
Περνάμε καλά την επιφάνεια με ελαιόλαδο και ψήνουμε. 

Ψήσιμο
Θερμοκρασία ψησίματος: 270° C  
Χρόνος ψησίματος: 15 - 20 λεπτά


