Schapfen «Meine Miihle»

VollkornMalzsauer

DESCRIPCION DEL PRODUCTO BUENAS RAZONES PARA UTILIZARLO
Schapfen «Meine Miihle» VollkornMalzsauer una masa 3para procesamiento directo

madre integral con malta, elaborada en tres fases, para la

produccion de una gran variedad de productos de panaderfa Scalidad constante y uniforme

aromaticos con sabor a centeno.

Para todos tipos de panes de centeno, panecillos risticos y Sbuen ma“eiﬂ_f!e las masas y estabilidad durante
productos de panaderfa con el sabor tipico y armonioso del la fermentacidn

centeno. Una masa madre, siempre disponible, con una calidad N . N
constante excelente y facil de dosificar. La valiosa malta de 3sabor tipico a centeno, acide agradable, aromatico
cebada redondeael sabor de forma dptima. e intenso

DOSIFICACION Scorteza pronunciada

15%-11%
3elaborado con centeno puro y las mejores maltas

Meine
Miihle

® natural
baking



Edicion 02.2026

- Schapfen «Meine Miihle» |
| VollkornMalzsauer W

N.% de articulo: 137400 | Embalaje: Saco de 20 kg

Receta n.2 137400.2001 ES

Schapfen
Relacion de mezcla :
«Meine Miihle» |- Harina de g ‘ Levadura
z - VollkornMalz- | . centeno Harlna_detrlgo L fresca’ LU
%o % ‘ :
S sauer . ‘

centeno | trigo ; ; - | ,
10 90 0150kg | 0850kg | 9000kg |  0.200kg 0.200 kg 6.500 kg
20 80 0250kg | 1750 kg 8.000 kg 0.200kg | 0.200 kg - 6.700 kg
30 70 0.400 kg - 2.600 kg ~ 7.000 kg 0.200 kg 0200kg | 6.900kg
40 60 0.500 kg 3.500 kg - 6.000 kg 0.200 kg 0.200kg | 7100 kg
50 h0 - 0.650kg | 4.350kg b000kg | 0,200 kg 0180 kg 7.200 kg
60 Ml 0.750 kg 5250 kg 4000kg | 0.220kg 0.150 kg 7.400 kg
70 30 0.800 kg 6.200 kg 3.000 kg 0.220 kg 0150 kg 7.600 kg
sty Dl | 0.900 kg 7100 kg 2.000 kg 0.220 kg 0.150 kg 7.800 kg
90 10 1.000 kg 8.000 kg 1.000kg | 0220 kg 0120 kg 8.000 kg
100 - 1100kg | 8.900kg - 0.220 kg 0.100 kg - 8.100 kg

Temp. de la masa: Cuanto mayor sea el contenido de centeno, mas calido:
| Hasta un 50 % de centeno: 26 - 28.°C
Mas del 50 % de centeno:  28-30°C
Reposo:- 15 - 30 minutos o :
‘ Cuanto rhayor sea el porcentaje de centeno, mas rapido sera el desarrollo de masa.
Temp. de hornear: Hornear cocer de entrada a 260 °C con vapor, 2 - 3 minutos, bajando a 200 °C, durante 45 - 60 minutos,
sequn el peso. ‘ -

‘Nuestros cereales - la receta de su éxito.
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