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HARINA DESTINADA A LA © ,ABORAC}(C)
Be un pan (( Haubanne semillas t
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Cow levadura natural L'Lqu,’w{a

Bloqueado en frio en masa

Ingredientes

Haubanne cereales 1 kg 1kg
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,
+10%=75%final fuera levadura liquida
Levadura liquida 0,200 kg

Agua para humedecer

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

Sin levadura natural liquida Con levadura natural liquida

Rllel v Le TV Ia Lo M IVl e le Mgl 4ol (o AR Taa Lo KXo [T I K=l go ML=l ool [e e e N PVAIS  Realizar una buena mezcla, y amasar en lera velocidad
T Ao T (=3 (=B oo KXo [ e W (o Ve e MRVZ=d loTei o [oTo Mo [V g o1 -2 e WM as 1 ¢ 12 /15 min*, antes de pasar a la 2da velocidad durante 4 a 5
(0] 1o TR V7= 2 (o B 1 To KXo I olo T g =Toi e [ (11 a 1 A=A fo) gy Lo Lo [ M  WIaa Lo [lelly min *. Una vez la masa correctamente formada, humedecer
Jqolo|d=XY Ve Taal=Tg 1 =elo) o N [ X R N0 13 (Mo To TV o W23 1o g1 (=M e eI ge Mol el(Lgldg progresivamente 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.

[ T=TaN [0 Waa T I =T WA o] ) [l A o [V e Lo B (s el e (o Lol W dglealelale] Poner la masa en recipientes y ponerlos al frio directamente,
en masa de 15/20 min a temperatura ambiente, antes delegelaVlgelslelcRMaslelele=1¢1=/ a0 ele BN oIV=Iole BRYI1a1 ] e Toile g M=1 g =20=1l (e
ponerlos al frio, procurando mantener una buena ventilacion|eldeMVR=Te)iglelsall o1t IRV e le W ila1llalne o o] o) el leale Wele g M o1y
entre ellos para un enfriamiento y una fermentacion optimaliVAeRNlelgelNe(FiddtalAyl e e lelsNelglaslelale RN iaLe)
para las 12 o 16 horas de fermentacion primaria en frio. Sacar los recipientes para dividirlos directamente, poner en
Nelolo [l (X I d=lol] ][yl =3 oo de Mo [\ e T [} Mo o ke [ ldg i =M oJe ) -l =ls forma los bastones masa sin apretarlos demasiado y
1ielggale MW Lo I (e e Lea R L X B [ e T LA e Lg [ e L e e e e R [ e la el dlejarlos  reposar 25/40 min segun la temperatura del
reposar 25/40 min segtn la temperatura del amasadero. amasadero.

egaqle Tl (oX 3 e Yo kYKo g I-X 3 s gTe KXo e M a1 Lo (o lo XNe ot s M o B (eTgas o To [o1ge MYIg) FOrmar los bastones masa a mano o con la formadora sin
lefo)g=txe 4 (XM a g1V el s TN VAN=X a1 o o g [ X Ye) o g =MV | MEYe) oo g (=M [ [e [ gl aldalns apretarlos mucho, y estibarlos sobre un soporte ligeramente
Xy eJe]\Vo)g=tolo [o3eleYs MV e aal=rol o Mo (=20 aTo a1 o 1o I VAe [BKY=11 o) (e e [ Hq e le) eSpOIvOreado con una mezcla de harina y de sémola de trigo
duro. duro.

(ale)galle I (e XN Yo Ky Ao g 1AM e a1V) A e [ Le Tu I I R R A (XL M e e [eXIK Hornear los bastones muy ligeramente « verde » con una
e [AVo[eYo] @ o g Lo ] Mo [XYe [R=INeIg]alel o) [N elelge Re) ol Al s lId Lolgl I e X N gt M closis de vapor normal desde el principio para obtener
bonitos cortes.

Lista de ingredientes

Harina de trigo, harina de lino, harina de gualda,
semillas de lino negro, semillas de mijo, semillas de
amapola, semillas de lino amarillo, semillas de girasol,
semillas de sésamo, gluten de trigo, agente de
tratamiento de harina E300, alfa amilasa, xilanasa.
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