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PERFIL ORGANOLEPTICO

Sabor levain
Sémillas

Toasteado /
Malteado

Alvéolado

Color crema
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NUTRICION (por 100 gramos)

Valores energéticos 345 Kcal % RNJ

Protéinas 11¢g 23%
Lipidos 24¢g 3%
Glucidos 66 g 25%
Fibras 75¢g 30%
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HARINA DESTINADA A LA ELABORACION —
DE UN PANDE GRANDE ESPELTA /-‘

Fermentacion
en frio

Ingredientes En directo

Harina a la piedra

Grande Espelta Intégral 1ke 1ke

650 g al principio | 650 g al principio
del amasado. del amasado.

A
gua Humedecer Con Humedecer con e,
50g/100gr al final | 50g/100gr al final % ‘
del amasado del amasado 2
E ARAir g masy Madre en fin Ay
Levadura 8al2g 6a8g amasadp,
Sal de Guérande 18 g 18¢g . Prevere un bassinage s <i sp necesita
Masa Mad : ;;ﬂ:s;i/r KA masa madve con exces,
asa a. re 300g 300g ctaez, mejor masa madre lacticg
(Falcutativo) POrSabor mas sugy,
P Usarabsol, '
T° C de base 62°C 60°C 62°C 60°C MENLE una macy madye
Espiral/ Espiral/ * N st
Amasador oblicuo| - P oplicuo | =P o senccesita de hacer plegues <;
Batidora Batidora Was fierzn o no
E . ) a
1" velocidad +13 mn| #13 mn |13 mn| £13 mn St ﬁ’fmt%mc[png% Fo, cuidad ay
2da velocidad Sin secunda (cuidad) EXceso de acides.
e — 2225 22.25°C |24.25°C] 2a.25°C T
Esc p
Dejar 20230 mn a o aladada ae Maiz:
Nadir 3004,/
. . temperatura ; 7 ae m
Fermentacion primera en cubeta: 1h-1h30 s i endindea 7 asa ae escaldady
ambiente y MAsarla masa Pripgy,
masa mn . tpale
guardar a 2-4°C
del12a24h Receta:
Amasarel iy antes:
i Z kilo de haring 4, ;
Dividir Bolear ligero Bolear ligero i 2150 g agua h[rl/[gnn’;(z”;ﬁéz
OC ming)
20 grde sal
Descanso 20-30 mn 40-50 mn Des )
ues al fip- + o
Manual, de preferencia en baras i Cuandy m’gf o Ao
. . quLere usar, necesita 4,
cortas puntiagudas Estibar (llave | MASA que necesita g ¢, ponerla
Formar hacia arriba) sobre una capa de harina S rperature anbiente
(mezcla harina + harina de trigo

comun)

30-40 mn antes la | 30-40 mn antes la
puesta al horno | puesta al horno
40-50 mn antes la [ 40-50 mn antes la
puesta al horno | puesta al horno

Listade los ingredientes:
Harina a la piedra de

Grande Espelta bio*

Apresto
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