
Schapfen «Meine Mühle»

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO BUENAS RAZONES PARA UTILIZARLO

DOSIFICACIÓN

DinkelVollkornsauer

Garantizo la máxima calidad.

también combinado con mejorantes

masas estables y de buena textura

corteza y miga muy apetecibles

excelente frescura

sabor suave y aromático

acidificación óptima
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Schapfen «Meine Mühle» DinkelVollkornsauer masa madre 
clásica de espelta integral para productos de panadería de 
espelta y trigo.  Su aroma intenso y suave confiere a los 
productos de panadería y pastelería su sabor característico.
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  9.600 kg 	 Harina de espelta tipo 630
  0.400 kg 	 Schapfen «Meine Mühle» DinkelVollkornsauer
  0.200 kg 	 Sal		
  0.200 kg 	 Levadura fresca (0.080 kg levadura seca)
  6.000 kg 	 Agua

 16.400 kg	 Masa total

  5.200 kg 	 Harina de espelta tipo 630
  0.800 kg 	 Schapfen «Meine Mühle» DinkelVollkornsauer
  4.000 kg 	 Harina de centeno tipo 1150		
  0.210 kg 	 Sal
  0.180 kg 	 Levadura fresca (0.072 kg levadura seca)
  6.800 kg 	 Agua

 17.190 kg		 Masa total

Amasado:	 6 – 8 minutos lento
Temp. de la masa:  25 – 26 °C
Reposo: 		  30 minutos
Porción de masa: 	 0.600 kg para pan de 0.500 kg
Fermentación: 	 30 minutos
Elaboración: 	 Pesar y forma a las piezas.
Temp. de hornear:	 240 °C, reducir a 200 °C pasados 10 minutos
Tiempo de hornear: 30 – 35 minutos

Amasado:	 6 – 8 minutos lento
Temp. de la masa:  26 – 27 °C
Reposo: 		  30 minutos
Porción de masa: 	 0,900 kg para pan de 0,750 kg
Fermentación: 	 30 minutos
Elaboración: 	 Pesar y forma a las piezas. Decorar con 
		  harina de centeno integral.
.Temp. de hornear:	250 °C, reducir a 210 °C pasados 10 minutos
Tiempo de hornear: 55 minutos

N.º de artículo: 100251     |     Embalaje: Saco de 20 kg

Nuestros cereales – la receta de su éxito.

Schapfen «Meine Mühle»
DinkelVollkornsauer

Pan de espalta
Receta n.º 100251.2001 ES

Pan de espalta-centeno
Receta n.º 100251.2003 ES


