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Bloqueado en frio en masa

Ingredientes P
& Cown levadura natural Liquida

Haubanne cereales 1kg 1 kg

Levadura fresca 10 g* 6g*
Sal 20g 20g
Agua de vaciado 0,650 | (65%) 0,630 litros (63%)
0,100 kg 0,100 kg +10%=73% final,

R [ +10%=75%final fuera levadura liquida

Levadura liquida 0,200 kg

*Dosificacion indicativa para una camara frigorifica a 3/4 °C maximo.

Sin levadura natural liquida Con levadura natural liquida

(el [74e T I To W eIVl g Lo W L=vdol o M VAo Teale KXo I =T R N=10e MY =l ool (e Lo Lo M WVAR) Realizar una buena mezcla, y amasar en lera velocidad
(R Te L (X3 L= oo Ko Tl I [o W02 [o BAV=1 [oYel o [o 1o Mo V1o T Y (=20 Mo MW el eBall 12/15 min*, antes de pasar a la 2da velocidad durante 4 a 5
(0] To TRV 2 [0 B 4 Yo 1o I ol0) g (tei o Taa Tt =B o) g Vo Lo [o M s W] aal=le [del=ly min *. Una vez la masa correctamente formada, humedecer
el [\ e Lo IT g1 (=2 loY g I e XN L0 3o [ 2o To TV o WA =K1 (o g1 =M oo Ie W) XLl prO g resivamente con los 10% de agua restante para obtener|
una masa suave y correctamente formada (24/25°C) una masa suave y correctamente formada (24/25°C)
*Duracion de amasado indicativa para artesa espiral. Duracion de amasado indicativa para artesa espiral.

(oY al=Tal o W o ale KXo WI Wi te| ML e Lo [ e B (lg sl L e [ o) W eldlealelale) POner la masa en recipientes y ponerlos al frio directamente,
LN [e e B (I KoY 2L o T IR IR =l eige 100 [ge Mo Tag YL L L= e LW [= procurando mantener una buena ventilacion entre ellos
QoY o114 e I ia T JgeleV e lele [N eale [(1 Il I L W L e glillelelle]g para un enfriamiento y una fermentacion optima para las
entre ellos para un enfriamiento y una fermentacion optimali¥ReR iR leldelXelHidauuldsltelelelsNelali L lale RL B aLe)
para las 12 o 16 horas de fermentacion primaria en frio. Sacar los recipientes para dividirlos directamente, poner en
(oTolo [QN (X I G=Tel | ) [Aa T =AM Lo o Mo [\ Lo |1 [ X Mo g e o [aa g1 A- M Yol I @=ls forma los bastones masa sin apretarlos demasiado y
orma los bastones masa sin apretarlos demasiado y dejarlosfeleelglelMa= ol e @AY IO o 1T MRT=le [V I I [ B =leg] eYelge La0 ae Mo =] |
reposar 25/40 min segtin la temperatura del amasadero. amasadero.

=Yg lo gl X3 oYo K o) g T 0o To Ko Mo W1 Yo Tg To e Moo M [o My (o a4 Lo Lo [e) o MKIg FOormar los bastones masa a mano o con la formadora sin
(ofelg=1 1o Tg e X Maa 1V [0l Lo MR VAN 1] o g (X 3Te) MMV I MKYe]oTo g (=M I[e [dge el (= apretarios mucho, y estibarlos sobre un soporte ligeramente
(Xyoe)\VeYg oo [oXelelg MVl aTo W 1=V 4ol[o o (M ale alale I Ae [IK1esle) (o e [ dgTele) e SpOlvOreado con una mezcla de harina y de sémola de trigo
duro.
(e lelg I I (XN Lo Y (T I WA VA [ Qe Lt L R R g (R L W o We [eK Hornear los bastones muy ligeramente « verde » con una
[V ToYeldalelgas Lol Ne (Yo [RAN I g s o] ) e} Lol ge Re) Xt alId Lolsli{eX R Ae)g =M closis de vapor normal desde el principio para obtener|
bonitos cortes.

Lista de ingredientes

Harina de trigo, harina de centeno T130, salvado de
trigo, harina de cebada, copos de arroz, semillas de
sésamo, semillas de girasol, copos de avena, gluten de
trigo, malta de cebada tostada, agente de tratamiento
de la harina: E300, alfa-amilasas, xilanasas.
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