
Pan de Centeno Bio T130

NUTRICION (por 100 gramos)

Valores energéticos 345 Kcal   % RNJ

Protéinas 7,9 g 16%

Lipidos 2.0 g 3%

Glucidos 69 g 26%

Fibras 10 g 40%

PROFIL ORGANOLEPTIQUE

Sabor levain

Semillas

Toasteado / 
Malteado

Alvéolado

Color crema

CENTENO

Masa madre con sabor a fruta!!!!!



HARINA DESTINADA A LA ELABORACION 
DE UN  PAN CENTENO 100%  

Masa Madre de centeno T130

ingredientes:

harinas de centeno bio T130*
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Ingredientes
En directo con masa

madre de centeno

Harina de centeno T130 1 kg

Agua caliente 45°C 0,800 L

Levadura 2 g

Sal 22 g

Masa Madre 500 g

Escaldada de Centeno

300 g
(140g harina de centeno
160 mL Agua hirvienda

2g de sal)

Temperatura de  base
63°c pour un levain pâteux à 

12°C

Amasar en 1era velocidad
8 mn oblicuo
6 mn espiral

Temperatura de  la masa en fin 27 a 29° C

Primera fermentacion
Ninguna , Dividir

directamente y en molde

Descanso 45 a 60 mn

Temperatura de cocion 240 a 250° C

Ingredientes Masa madre con 60% 
de hydratacion

Harina de 
centeno T130

1Kg

Agua a 45°C 0,6 L

Pie 0,250 L

Amasar y despues a temperatura ambiente

Ingredientes Masa Madre 
liquida con 150% 
de hydratacion

Harina de centeno
T130

1 Kg

Agua a 40°C 1,5 L

Pie 0,5 L

Amasar y directamente al frio 6°C

Pan con 50% de masa madre dura


