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Caracteristicas

Elaborada con trigos mejorantes ssieccionados de ia vieja Castilla,
gue melidos a la pledra con todo su germen, incorporan a la harina &l
arama vy sabor del trigo.

Cen piedras de silex "La Ferte sous Jouarre" moliandeo g bajas
revolucliones v el oficio de nuestro molinero, hemos conseguido
recuperar |as texturas de antafio.

Utilidades

Harina especial para Masas Macdre naturales.

Muy apropiada también en procesos de alta hidratacian ¥ lamgas
fermentaciones.

Hogazas, panes de agua, pan molinero, bases de piZzas y &n general
mezclada con harinas de fabrica, actia como mejorante en cualquier
elaboracion.

Formato
Envase de 25 kg

MOLINOS
"DUERO

Wi Tyl . E F i A bl




gﬁm_mos
o) ERO
PAN MOLINERO T80

INGREDIENTES

Harina e trigo de moline de piedra T§0 “El Molino de Cerecinos™  1000grs.
Apua. 750 grs-
Sal. 11 grs.
Masa madre . 200 grs.
Levadura. 20 grs.
PROCESO DE ELABORACION

1) Amasar todos los Ingredientes (afiadiendo el agua u partic del 60%% poco a poca)
2} Prefermentar en blogue 120 m, dando un plezado a la masa cada 30 m

3) Dividir perciones de 500 g

4) Preformar las piezas segin formato final

5) Formar

6) Fermentar 30 m. mas.

Ti Cocer a horno foerte (2407) con temperatura descendiente (2007} a los 15 m con
VApST
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