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“DO PAIS GALEGO”

Caracteristicas

Elaborada a partir de una cuidadosa seleccidn de trigos del Sur de
Gallicia.

Varios lustros manejando esta genuina materia prima Gallega nos
avalan, consiguiendo calidades optimas, ahora mejoradas con
nuastro malino de piedra.

Con todo su germen y por tanto plena de aroma y sabor.

Utilidades

Indispensable para la elaboracidn de la bolla gallega, mezclada
con harina de gran fuerza. ¥ en general para grandes panes,
desarrollando una corteza resistente que ayuda en gran medida
& 5U conservacion.

Formato
Envase de 25 kg.
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HOGAZA GALLEGA

INGREDIENTES

Harina Gold Medal il g,
Harina Do Pais Gallego (El Moling de Cerecinos} 100 g.
Agua 950 g,
Sal g
Miusa madre 200 g,
Levadura I5g

PROCESO DE ELABORACION

1) Amasur todos los ingredientes hasta desarroller of ghaten.

1) Prefermentar en blogue 70 m.

3) Dividir porelones de 500 £ minimo.

41 Formar las piezas segin formato

) Fermentar 70 m. mds.

£) Cocer u borne foerte con temperatura (240°) descendicnte {2007 con vapor.
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