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HARINA DESTINADA A LA ELABORACION
PeE UN PAN pE « LA CARDABELLE » !

A

Fermentacion en bloque en | Fermentacion

Ingredientes En directo
8 controlada
Cardabelle 1,000 kg 1,000 kg 1,000 kg
Agua 0,750+ 0,200 L 0,750+ 0,200 L 0,750+ 0,100 L
Levadura 0,004 / 0,008 kg 0,003 / 0,006 kg 0,008 /0,012 kg
Sal 0,018 kg 0,018 kg 0,018 kg
T° C de base 58/ 60°C o 52 /56°C
. . Espiral/
Amasado Eje oblicuo 0 batidora
1ra velocidad +14 mn 0 +10mn
2da velocidad +8 mn 0 +6 mn
T° de masa 24-25°C 24-25°C

Fermentacion en
bloque (cubeta) de
0h45 / 1h30 en

Dejar de 20 hasta 30 mn a
Fermentacion en bloque (cubeta) temperatura ambiente en invierno

Fermentacion en de 1h00 / 2h00 en funciéon dela  antes de poner al frio (2 / 4°c) de 12

blogue. dosis de levadura. hasta 24hoo. Poner al frio fgnaon dela
. dosis de levadura.
directamente en verano.
Division Division y boleado suave. Division y boleado suave. Division y
boleado suave.
Reposo en bola 25/35 mn 25/45 mn 30 mn
Manual de preferencia o en formadora sin apretar los rodillos en forma Apretar
Formado de baguettes cortas puntiagudas ligeramente mas
Estibar (llave hacia arriba) sobre telas de lino polveadas (mezcla de  en fermentacion
harina y sémola de trigo duro) controlada.
Dependiendo del
Ultima ciclo de
iy De 3Q/hasta 50 minutos en funcién de la dosis de levadura. fermentacion
fermentacion
controlada
utilizado.

Ingredientes : _harind’de trigo, masa madre de centeno,

harina de trigo malteado, dcido ascorbico, alfa amilasa,

xilanase.
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