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Caracteristicas

MNueveo cereal natural fruto da la combinacien de trigo duro y cebada
salvaje , con Propiedades nutricionales que lo hacen especialmenta
saludahle,

Mas digestible que otras cereales, aungue no apto pars celiacos.
Con mayor contenida an proteina, fibra dietética ¥ lutelna, un

Maolido en nuestra fabrica incorporande todo sy germen.

Utilidades

Multitud de aplicaciones en panaderia, bolleria, pastas galletas,
Copos eic.

El pan de Tritordeurn es sabroso al paladar, agradable al olfato y
atractivo a la vista por su color dorsdo,

Formato
Envase da 25 kg,
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PAN DE TRITORDEUM

INGREDIENTES

Harinu de Tritordenm “El Moline de Cerecinos™, 1wy grs.
Agua 600 mi,
Masa madre de Tritordeum. 204) grs.
Sal. 22 grs,
Levadura. 15 grs.

PROCESO DE ELABORACION

Frevio amasado autolisis de la harina v parte del agua durante 45 min,
1) Amasar resto de ingredientes, sfiadiendn el agus peco a poco.
1) Prefermentar en blagque 120 min. damdo on plegado a los 68 min,
3} Dividir en porciones de 300zr ¥y 400z
4} Formar las pieras sepin formate.
5) Fermentar 20 min. mas, segin el tipe de pan.
6) Cocer w horno fuerte con temperatura de 245", descendiente a 230°, con
vapur,
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