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“CONSERVANDO Km 0~

= Consumo de alimentos de maior calidade.

=3 Productos mais frescos e nutritivos.

=3 Menor desperdicio.




“CONSERVANDO Km 0~

=P Favorecer a economia e a gastronomia local.

=3 Mantler as especies locais, tanto vexetais
CcOmo animais.

=P Fonte de creacion de postos de traballo.




Ingredientes

SALT

|

Farina Lévedos Auga a




Levedos

Principal microorganismo responsable da
fermentacion panaria

BIOLOXICAS QUIMICAS




—> Imprescindible para a formacion da masa.
—> Evitar augas brandas, de dureza temporal.

—} Augas de dureza permanente (endurecen a masa).




HIDRATACION

EACTERIAS
~

FUNCIONS



Pan de trigo con tomate

1 kg de farina 2% de masa nai
™ 2% de sal e 2% de lévedo

Y 300 mL de tomate triturado




Pan de trigo con castana

70% de farina 30% farina de castana

pummmem & p
. 29% de sal a 2% de levedo

?';-ﬂ /‘L-

7 300 mL de auga




Pan de centeo

1 kg de fariﬁa R’ 300 ml. de a“ga
de centeo

= i ’
. 2% de sal T 2% de lévedo




Etapas do proceso

1 2 3 4 53
@ o @ o @
Mesturado dos

Amasado Boleadoe Fermentacion Coccion

ingredientes
repouso




Amasado
.—_..._> Verificacion caculos

hidratacion.

ROTURA, ESTIRADO E Elasticidade, tenacidade e
OSIXENACION >

extensibilidade.




Boleado
-——-__> Favorecer as burbullas de
CO,




Fermentacion

SISTEMA DIRECTO —-—-—> Uso directo de levedo

prensado (2% de lévedo).

SISTEMA MIXTO _______> Uso de masa na:]l e levedo
prensado.




PRIMEIRA FERMENTACION

SEGUNDA FERMENTACION




Pasta

150 g de farina

a 150 mL de auga — Nicleo

Salvado —

250 g de sémola

@ Xema de ovo




