
 
 

Bauletto 
con POLARIS 

Farina di grano tenero 10,000 kg 
POLARIS 0,150 kg 
Olio vegetale 0,400 kg 
Sale  0,200 kg 
Lievito  0,300 kg 
Acqua  5,200 l   
Totale impasto 16,250 kg 

 

 

Impasto:  2 minuti in 1ª velocità + 7 minuti in 2a velocità (spirale) 

Temperatura impasto: 24 °C circa 

Riposo impasto:   ca. 15 minuti a temperatura ambiente, coperto 

Pezzatura: dopo la fase di riposo spezzare in pastelle da 0,400 kg e arrotondarle 

Riposo intermedio:  lasciar lievitare l’impasto per ca. 15 minuti a temperatura ambiente, 
coperto  

Lavorazione:  formare a filoncino e porre nelle apposite cassette 

Lievitazione: porre a lievitare in cella di lievitazione a 32 °C e 75 % U.R. per 60 - 70 
minuti  

Operazioni precedenti 
la cottura: prima di infornare, incidere a piacere con un coltellino la superficie 

delle pastelle 

Cottura: infornare a ca. 240 °C abbassando dopo pochi minuti la temperatura a 
170 °C, dando vapore; cuocere per ca. 23 minuti  

 Circa 10 minuti prima della fine della cottura aprire il tiraggio 

Cottura finale:  220 °C, con poco vapore per circa 8 - 10 minuti 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


