natural

El redescubrimiento de
un cereal historico



sConoce el cereal EMMER o Trigo Farro?

Este cereal historico (nombre botanico: triticum dicoccon) se cul-
tivaba en Oriente Préximo hace 12.000 afos, por lo que es incluso
mas antiguo que la espelta. Llegé a Europa hacia el aio 5000 a.C.
y se cultivd durante miles de aos. El nombre espafiol «trigo farro»
indica que era el cereal de los faraones. A partir de la Edad Media,
fue sustituido por cereales de mayor rendimiento.

Aligual que la espelta, los granos de EMMER crecen en una cu-
bierta dura. Las espigas, con largas barbas, crecen sobre tallos de
unos 140 cm de altura. Existen distintas variedades con espigas de
color claro u oscuro. Destacan las variedades negras, que llaman
inmediatamente la atencidn por su color purpura.

EL EMMER es una buena fuente de proteinas y contiene mayor y
mejor contenido en oligoelementos que el trigo. En particular, el
magnesio, el hierro y el zinc estan presentes en altas concentra-
ciones. EL EMMER contiene aproximadamente el doble de beta-
caroteno, que se transforma en vitamina A en el organismo y es
importante para las defensas inmunitarias.

EL EMMER tiene un sabor delicadamente aromatico y ligeramente
anuez

La harina de EMMER es especialmente adecuada para hacer pane-
cillos, pan 0 masa de pizza. Pero también es excelente para masas
de pasteles, tortitas o gofres. Como el EMMER, al igual que el trigo
duro, tiene un grano muy duro, es ideal para hacer pasta.

SchapfenMiihle tiene acuerdos con los agricultores de nuestro en-
torno, lo que nos garantiza el suministro de diferentes variedades
Al mezclar distintas variedades de EMMER, nuestra harina de EM-
MER tiene unas propiedades panificables especialmente buenas.

»SchapfenMiihle estd especializada en variedades histdricas de
»grano y puede ofrecerle
» Harina de EMMER tipo 1300

Harina de EMMER integral

Copos de EMMER

Con nuestra premezcla Schapfen “Meine Miihle” EMMER Urkorn
tendrd la oportunidad de presentar a sus clientes nuevos e intere-
santes tipos de pan con granos de EMMER inflados.

La premezcla es, por supuesto, de la calidad de «Meine Miihle».

Meine
Miihle

natural

 Son productos molidos de cereales procedentes de
nuestro propio molino.

o De materias primas de cereales y maltas de cereales.

Schapfen ,,Meine Miihle

«Mi molino>> son productos naturales y la respuesta de SchapfenMilhle a la
demanda de productos de panaderia naturales, como pan, panecillos y bolleria. Los
baking productos estdn orientados a un método de produccién moderno y satisfacen el deseo de
sus clientes de disfrutar de productos de panaderia auténticos.

* De valiosas semillas oleaginosas y diferentes tipos de cereales.

* Contienen solo materias primas fcil de etiquetar.
« Tienen listas de ingredientes breves y comprensibles.
¢ Combinan la naturalidad con el placer del sabor.

www.schapfenmuehle.de



Pan de Emmer-Urkorn

Receta n.® 100079.4009
Receta basica para 10 kg de harina total Masa prinzipal
45 % Schapfen «Meine Miihle» EMMER Urkorn 10,500 kg Remojo
45 % Harina de espelta tipo 630 4,500 kg Harina de espelta tipo 630
10 % Harina de centeno tipo 1150 0,800 kg Harina de centeno tipo 1150
0,200 kg Schapfen «Meine Miihle» VollkornMalzsauer
Remojo 0,220 kg Sal
4,500 kg Schapfen «Meine Miihle» EMMER Urkorn 0,200 kg Levadura fresca (o 80 g levadura seca)
6,000 kg Agua 1,100 kg Agua
10,500 kg Remojo total 17,500 kg masa total
Tiempo de remojo: 2 horas o durante la noche
Amasado: 4 minutos lento + 6 minutos rapido
Temperatura de la masa:  26-28 °C
Reposo: 30 minutos
Porcidn de masa: 0,600 kg para pan de 0,500 kg
Elaboracidn: Pesar y dar forma a las porciones. Humedecer la superficie y rebozar en mezcla decorativa
Fermentacion: con humedad moderada
Hornear a 34 de fermentacidn con vapor.
Temperatura de horneado: 250 °C, reducir a 200 °C pasados 8 minutos
Tiempo de horneado: 45 minutos
Mezcla decorativa: 1,000 harina integral, 0,500 kg pipas de calabaza, 0,150 kg copas de patatas
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Panecillos con Emmer

Receta n.? 100079.1001
Receta basica para 10 kg de harina total Masa prinzipal
60 % Harina de espelta tipo 630 9,000 kg Remojo
40 % Schapfen «Meine Miihle» EMMER Urkorn 6,000 kg Harina de espelta tipo 630
0,100 kg Schapfen Eurotop mejorante
Remojo 0,350 kg Levadura fresca (o 140 g levadura seca)
4,000 kg Schapfen «Meine Miihle» EMMER Urkorn 0,220 kg Sal
5,000 kg Agua 0,200 kg Aceite comestible
1,100 kg Agua
9,000 kg Remojo total
Tiempo de remojo: 2 horas o durante la noche 7,250 kg masa total
Amasado: 4 minutos lento + 6 minutos rapido
Temperatura de la masa:  2b-27 °C
Reposo: 15 minutos
Porcién de masa: 2,400 kg para 30 panecillos
Elaboracidn: Dar forma redondeada a las porciones y, tras la fermentacion intermedia, dividirlas en cuadrados.

Humedecer la superficie y rebozar en mezcla decorativa y colocar sobre bandejas.
Hornear con buena fermentacidn con vapor.

Temperatura de horneado: 230 °C, reducir a 190 °C pasados 10 minutos

Tiempo de horneado: 22-24 minutos

Mezcla decorativa: 1,000 harina integral, 0,500 kg pipas de calabaza, 0,150 kg copas de patatas
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