
Schapfen «Meine Mühle»

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO BUENAS RAZONES PARA UTILIZARLO
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RoggenDinkler

Garantizo la máxima calidad.

premezcla sin granos ni semillas

muy buen procesamiento de la masa

natural – fácil de etiquetar

Pan con un aspecto rústico y característico

muy jugoso y se mantiene fresco durante mucho tiempo

con centeno y espelta, muy apreciados
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Schapfen «Meine Mühle» RoggenDinkler premezcla de alta 
calidad para la fabricación de panes sabrosos de centeno, 
espelta y malta con masa madre, fácil de etiquetar. 
Destaca  el color oscuro de la miga, debido a la malta, así como 
la jugosidad, que hace que el pan se mantenga fresco durante 
más tiempo. 

El centeno y la espelta son la base de este excelente pan con 
un aspecto rústico y característico. La receta se puede 
preparar con su masa madre de producción propia o con 
nuestra masa madre en polvo:

Schapfen «Meine Mühle» VollkornMalzsauer a base de 
centeno o, alternativamente, con Schapfen «Meine Mühle» 
DinkelVollkornsauer a base de espelta.

DOSIFICACIÓN
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  5.000 kg 	 Schapfen «Meine Mühle» RoggenDinkler
  4.400 kg 	 Harina de centeno tipo 1150
  0.600 kg 	 Schapfen «Meine Mühle» VollkornMalzsauer* 

  0.200 kg 	 Levadura fresca (0.080 kg Levadura seca)
  7.000 kg 	 Agua

 17.200 kg	 Masa total
*Alternativamente, 1.600 kg de masa madre de centeno (TA 160) de producción propia

Amasado:	 6 minutos lento + 3 minutos rápido
Temp. de la masa:  26 – 28 °C
Reposo: 		  20 – 30 minutos
Porción de masa: 	 0.900 kg para panes de 0.750 kg y 1.750 kg para panes de 1.500 kg
Elaboración: 	 Pesar las piezas después del reposo y darles forma redonda con harina de centeno.
Fermentación: 	 En una cámara de fermentación cálida y con humedad media. 
		  Rebozar en harina de centeno y dejar reposar para que fermente.
Horneado:	 Cuando esté bien fermentado, introducir en el horno con vapor. Tras 2 minutos, retirar el vapor.
Temp. de hornear:	 250 °C, bajando a 200 °C tras 5 minutos
Tiempo de hornear: 60 – 70 minutos, dependiendo del peso

N.º de artículo: 132110     |     Embalaje: Saco de 25 kg

Nuestros cereales – la receta de su éxito.

Schapfen «Meine Mühle»
RoggenDinkler

Pan de centeno, espelta y malta
Receta n.º 132110.5001 ES


