
Meule Bio Grande Espelta

PERFIL ORGANOLEPTICO

Sabor levain

Sémillas

Toasteado / 
Malteado

Alvéolado

Color crema

Grande Espelta

Autenticidad y delicado….

NUTRICION (por 100 gramos)

Valores energéticos 345 Kcal   % RNJ

Protéinas 11 g 23%

Lipidos 2,4 g 3%

Glucidos 66 g 25%

Fibras 7.5 g 30%



HARINA DESTINADA A LA ELABORACION 

DE UN  PAN DE GRANDE ESPELTA

Lista de los ingredientes: 

Harina a la piedra de 

Grande Espelta bio* 
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Ingredientes En directo
Fermentación

en frio
Harina a la piedra
Grande Espelta Intégral

1 kg 1 kg

Agua

650 g  al principio 
del amasado. 

Humedecer con 
50g/100gr al final 

del amasado

650 g  al principio 
del amasado. 

Humedecer con 
50g/100gr al final 

del amasado

Levadura 8 a 12 g 6 a 8 g

Sal de Guérande 18 g 18 g

Masa Madre
(Falcutativo)

300g 300g

T° C de base 62°C 60°C 62°C 60°C

Amasador oblicuo
Espiral/
Batidora

oblicuo
Espiral/
Batidora

1ra velocidad ±13 mn ±13 mn ±13 mn ±13 mn

2da  velocidad Sin secunda (cuidad)

T° de masa 24-25°C 24-25°C 24-25°C 24-25°C

Fermentacion primera en 
masa

cubeta: 1h-1h30 
mn

Dejar 20 à 30 mn a 
temperatura
ambiente y 

guardar a 2-4°C 
de 12 a 24 h

Dividir Bolear ligero Bolear ligero

Descanso 20-30 mn 40-50 mn

Formar

Manual, de preferencia en baras
cortas  puntiagudas Estibar (llave 

hacia arriba) sobre una capa de harina 
(mezcla harina + harina de trigo 

común)

Apresto

30-40 mn antes la 
puesta al horno

40-50 mn antes la 
puesta al horno 

30-40 mn antes la 
puesta al horno

40-50 mn antes la 
puesta al horno 


