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Panecillos

de espelta

Recetan.%100313.1001

Receta basica: 10 kg

de harina total

75 % Harina de espelta tipo 630
25 % Schapfen Dinkel Classico

7,500 kg Harina de espelta
2,500 kg Schapfen Dinkel Classico
0,100 kg Schapfen EuroTop (mejorante)
0,250 kg Levadura fresca (0 100 g levadura seca)
0,220 kg Sal
0,200 kg Aceite combustible
6,000 kg Agua
16,870 kg masa total
Amasado: 6 minutos lento + 3 minutos rdpido

Temperatura de la masa:  25-27 °C

Reposo:
Porcion de masa:

15 minutos

70 g por panecillo 2,100 kg para 30 panecillos

Fermentacidn intermedia: 10 minutos
Pesar la masa y darle forma redonda. Tras la fermentacidn intermedia, aplanarla y untarla con aceite comestible.
Colocar con la parte aceitosa hacia abajo sobre un plato redonda y moldear hasta formar panecillos roseta.

Elaboracidn:

Fermentacion:
Horneado:

Tiempo de horneado:

a+5 °Cen la cdmara frigorifica

Schapfen Dinkel Classico

n.% de articulo 100313

Nuestra premezcla Schapfen Dinkel Classico combina (a tra-
dicidn artesanal y la tecnologia moderna, y garantiza resultados
excelentes para la elaboracion de sus productos de panaderia
100 % de espelta. Gracias a su uso en una dosis de solo el 25 %,
la premezcla es muy versatil y adecuada tanto para pan y pane-
cillos. Los panes se caracterizan por una frescura claramente
mejorada, una buena estructura y una miga tierna.

Con Schapfen Dinkel Classico también es posible, por supuesto,
fabricar productos de panaderia integrales, ya que usted mismo
decide qué harina desea afadir.

Girar y colocar los panecillos con ¥z de fermentacién en bandejas y hornear con vapor
Temperatura de horneado: 240 °C

18-20 minutos

www.schapfenmuehle.de




Pan del campo

Receta n.° 100313.3001 Mezcla para decoracidn

0,500 kg semolina de espelta
Receta basica: 10 kg de harina en total 0,500 kg Harina de espelta
70 % Harina de espelta
25 % Schapfen Dinkel Classico 1,000 kg mezcla

b % Semolina de espelta

Poner a hervir Masa principal

0,500 kg Semolina de espelta 6,800 kg Harina de espelta

0,020 kg Sal 2,900 kg masa hervida

2,500 kg Agua 2,500 kg Schapfen Dinkel Classico

-100 ¢ pérdida por evaporacion 0,200 kg Schapfen «Meine Miihle» DinkelVollkornsauer
0,200 kg Sal
2,900 kg masa hervida 0,180 kg Levadura fresca (0 75 g levadura seca)
tiempo de coccién 2 minutos 5,500 kg Agua
18,280 kg masa total

Amasado: 6 minutos lento + 3 minutos rapido
Temperatura de la masa:  26-28 °C
Reposo: 30 minutos
Porcion de masa: 0,600 kg para pan de 0,500 kg
Elaboracién: Pesar las piezas y darles forma redonda. Rebozar en la mezcla decorativa y dejar reposar para la fermentacion.

Colocarlos con el cierre hacia abajo sobre los paiios para fermentacion.
Hornear a % de fermentacion con vapor.

Temperatura de horneado: 240 °C, reducir a 200 °C pasados 6 minutos

Tiempo de horneado: 45 minutos

www.schapfenmuehle.de




Pan rlstico de espelta

Receta n.%100313.2001

Receta basica: 10 kg

de harina en total

75 % Harina de espelta
25 % Schapfen Dinkel Classico

Esponja
2,000 kg Harina de espelta
0,020 kg Levadura fresca (o 8 g levadura seca)
2,000 kg Agua
4,020 kg Esponja
tiempo de reposo 16 horas a +5 °C
Amasado: 6 minutos lento + 4 minutos rdpido

Temperatura de la masa:  25-27 °C

Reposo:
Porcion de masa:

Fermentacion:

Temperatura de horneado:

Tiempo de horneado:

20 minutos
0,450 kg para pan de 0,400 kg

Masa principal

4,020 kg Esponja
5,300 kg Harina de espelta
2,500 kg Schapfen Dinkel Classico
0,100 kg Schapfen EuroTop (mejorante)
0,250 kg Sal
0,200 kg Schapfen «Meine Miihle» DinkelVollkornsauer
0,250 kg Levadura fresca (o 100g levadura seca)
0,200 kg Aceite combustible
5,500 kg Agua
18,270 kg masa total

Después del reposo, pesar y formar barras largas con extremos puntiagudos.

a+5°Cen la cdmara frigorifica

Antes de hornear, tamizar con harina de centeno, cortar 3 veces y hornear al vapor.

35-40 minutos

250 °C reducir a 210 °C pasados 10 minutos
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