
Semillas 

SESAMO 

LINO NEGRO 

MIJO GIRASOL 

AMAPOLA 

LIN O AMARILLO 

Enr iquec ido  en  har ina  de  l ino ,  

exce lente  fuente  de  omega 3  de  

or igen  vegeta l  que  ayuda  a  

promover  la  sa lud  card iovascular.  

® 

Una explosión de sabor  gracias a una mezcla de semillas generosa, un 
pan de semillas enriquecido con harina de lino 



HARINA DESTINADA A LA ELABORACION  

DE UN PAN « Haubanne  semillas » 

 Ingredientes 
Bloqueado en frio en masa 

Con levadura natural liquida 

Haubanne cereales 1 kg 1 kg 

Levadura fresca 10 g* 6 g* 

Sal 20 g 20 g 

Agua de vaciado 0,650 l (65%) 0,630 litros (63%) 

Agua para humedecer 
0,100 kg          

+10%=75%final 
  0,100 kg           +10%=73% final, 

fuera levadura liquida  

Levadura liquida 0,200 kg 

*Dosificación  indicativa para una cámara frigorífica a 3/4 °C máximo. 

Sin levadura natural liquida 
Realizar una buena mezcla, y amasar en 1era velocidad 12/15 
min*, antes de pasar a la 2da velocidad durante 4 a 5 min*. 
Una vez la masa correctamente formada, humedecer 
progresivamente con los 10% de agua restante para obtener 
una masa suave y correctamente formada (24/25°C) 
*Duración de amasado indicativa para artesa espiral. 
Poner la masa en recipientes y dar una fermentación primaria 
en masa de 15/20 min a temperatura ambiente, antes de 
ponerlos al frio, procurando mantener una buena ventilación 
entre ellos para un enfriamiento  y una fermentación óptima 
para las 12 o 16 horas de fermentación primaria en frio. 
Sacar los recipientes para dividirlos directamente, poner en 
forma los bastones masa sin apretarlos demasiado y dejarlos 
reposar 25/40 min según la temperatura del amasadero. 
Formar los bastones masa a mano o con la formadora sin 
apretarlos mucho, y estibarlos sobre un soporte ligeramente 
espolvoreado con una mezcla de harina y de sémola de trigo 
duro. 
Hornear los bastones muy ligeramente « verde » con una dosis 
de vapor normal desde el principio para obtener bonitos cortes. 
 

Con levadura natural liquida 
Realizar una buena mezcla, y amasar en 1era velocidad 
12/15 min*, antes de pasar a la 2da velocidad durante 4 a 5 
min*. Una vez la masa correctamente formada, humedecer 
progresivamente con los 10% de agua restante para obtener 
una masa suave y correctamente formada (24/25°C) 
Duración de amasado indicativa para artesa espiral. 
Poner la masa en recipientes y ponerlos al frio directamente, 
procurando mantener una buena ventilación entre ellos 
para un enfriamiento  y una fermentación optima para las 
12 o 16 horas de fermentación primaria en frio 
Sacar los recipientes para dividirlos directamente, poner en 
forma los bastones masa sin apretarlos demasiado y 
dejarlos reposar 25/40 min según la temperatura del 
amasadero. 
Formar los bastones masa a mano o con la formadora sin 
apretarlos mucho, y estibarlos sobre un soporte ligeramente 
espolvoreado con una mezcla de harina y de sémola de trigo 
duro. 
Hornear los bastones muy ligeramente « verde » con una 
dosis 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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