Levaduras

Uno de los principales ingredientes y la
clave para la elaboracion del pan es la
levadura.

Las levaduras son seres Vvivos y las
condiciones externas influyen decisiva-
mente en su vida, actividad, reproduc-
cion...Esta es la razén que explica porque

con una misma receta de pan se obten-

gan diferentes resultados si el agua es
mas o menos dura, Si se usa una u otra
harina, si varia la temperatura del medio,

etc.

Mas informacion en: www.conasi.eu /
Nuestras publicaciones / Las Levaduras.
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Al elegir una levadura fresca o seca hay que

asegurarse de que no contiene OGM, lo cual

sélo nos lo pueden garantizar los productos
de agricultura ecolégica.
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Cocina natural y simple

TIPOS DE LEVADURAS

No hay que confundir las levaduras, organis-
mos vivos vegetales de una sola célula
(hongos) con | os
se usan para hacer bizcochos y que no sir-
ven para fermentar masas.

Para hacer pan podemos utilizar levadura
fresca o seca. En la levadura fresca encon-
tramos millones de levaduras prensadas en-
tre si. Esas mismas levaduras deshidratadas
y agrupadas en formas de granulos forman
la levadura seca o levadura en polvo que, al
igual que si fuesen semillas, estan latentes
hasta que reciben agua (humedad) y las
condiciones adecuadas para su desarrollo.

QUE ES LA FERMENTACION

Es el proceso que transforma los nutrientes
del cereal en compuestos mas sencillos, pre-
digeridos. Cuando fermenta una masa para
pan trillones de células de estas levaduras
entran en actividad transformando los ingre-

dientes. Por ejemplo, el almidén (un azucar
complejo), se transforma en glucosa.

Durante este proceso se producen :

e Alcohol (por eso se dice que la fermenta-
cion es alcohdlica) concretamente etanol
que se evapora durante el horneado.
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e Dioxido de carbono CO 2, gas que
infla la masa en forma de burbu-
jas y también se elimina durante
la fase de horneado.

qgu2micos que
Este magico proceso es lo que llama-
mos leudado o fermentacion durante
el cual la masa de harina y agua, no
asimilable por el organismo humano,
se transforman, una vez horneada,
en un alimento maravilloso que lla-
mamos pan.

Este es el aspecto de un pan que ha
fermentado perfectamente: abomba-
do por arriba, que se ha agrietado un

poco y con la miga homogénea y de

buena consistencia.
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CONDICIONES ADECUADAS

Las levaduras necesitan unas determina-
das condiciones para que se produzca su
transformacion y puedan fermentar ade-

cuadamente una masa:

e Humedad, necesitan que su ali-
mento esté disuelto en agua o, de lo
contrario, no pueden activarse y
multiplicarse.

e Temperatura por debajo de
actian o lo hacen dificultad y por
encima de 35° se debilitan, a 60°
mueren. La temperatura ideal de
fermentacion oscila entre los 32° y
35U0.

e Oxigeno para | a combust:
dacién de la glucosa que toma de
los ingredientes y del amasado.

Por estas razones, a la hora de hacer pan
con levaduras naturales es tan importan-
te que la masa tenga la proporciéon ade-
cuada de agua y la temperatura precisa.

CUIDADO : si la temperatura
ambiente es inferior a 20  -22° la
fermentacion no se realiza bien.

Y en verano el pan sube mejor
porque la temperatura ambiente

es superior, por lo que habitualmente
hay que disminuir la cantidad de levadu-

ra en polvo.
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Conservacion

Cuando abrimos un sobre de levadura
estamos realmente abriendo una puerta
a la humedad y oxigeno. Si bien las leva-
duras no pueden desarrollar plenamente
su actividad porque no tienen ningun
sustrato sobre el que actuar, si se acti-
van en parte y pierden total o parcial-
mente, su capacidad de reaccién. Por

2 ello, cmando se abre un sobre se tiene

que cerrar lo mejor posible y no guardar-
lo durante mucho tiempo.

La conservacion 6ptima de las levadu-
ras es en el lugar menos frio del frigorifi-
co, donde se les puede proporcionar una

YtemBeraftirl stabley deunos 1 -100.

Conservadas de este modo, superan la
fecha de consumo preferente y siguen
estando en perfecto estado meses des-
pués.

Cerrar con una pinza hermética para
minimizar el contacto con el oxigeno y
conservar en el frigorifico.
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Bio Vegan
Calidad bioldgica y natural

La fermentacion es el proceso fundamental
en la elaboracion del pan y que para que
este proceso se lleve a cabo con éxito se
necesitan levaduras naturales, que indi-
quen que no han sufrido manipulacién
genética.

Con esta conciencia, en Conasi elegimos
Bio Vegan, una de las mejores levaduras
que se encuentran en el mercado europeo.
Bio Vegan inicié su trayectoria en la fabri-
cacion de levaduras y productos sin de glu-
ten en 1985.

La calidad biol6gica de Bio Vegan es certifi-
cada anualmente por Bioland (certificador
aleman de productos biolodgicos y natura-
les).

Las tres levaduras basicas distribuidas
por Conasi: izquierda - levadura en pol-
Vo, centro -levadura madre, derecha -
levadura de pasteleria.
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Levadura en polvo
para hacer pan

Impulsor mediante fermentacién alcoholica.

en panificadoras.
e Panes sin gluten.

etc.

tegrales.

Ingrediente  : remolacha azucarera.

Formato

o Caja de 40 packs (2 x 9 g.) Peso 720 g.
e Caja de 25 packs (2 x 9 g.) Peso 450 g.

Recomendada por:
¢ Celiacs de catalunya SMAP
www.celiacsdecatalunya.org

e Asociacioén de alergias e intolerancias alimen-
tarias (Inmunitas Vera) www.tinet.org/
immunita/

e DZG (Deutsche Zdliakie Gesellschafe. E.V.)
http://www.dzg  -online.de

e Elikalte (Asociacion vasca de alergias alimen-
tarias).

Producto sin gluten
Producto sin lactosa
Producto no manipulado genéticamente
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Cocina natural y simple

e Panes artesanales y
e Panes con gluten.
e Pizzas, empanadas,

e Base para panes in-
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Levadura madre
Bio Vegan

Fermento o masa agria de fermentacion
lactica para panes integrales

e No sustituye a la levadura en polvo.

e Ayuda a la fermentacién de harinas
integrales , semiintegrales y de cen-
teno. Ayuda a que el gluten se libere
facilmente de las capas de fibra que
lo envuelven, proporcionando panes
integrales y semi  -integrales mas sa-
brosos, esponjosos y faciles de dige-
rir.

Ingrediente

Formato

e Caja de 25 paquetes de 30g. Peso
750 g.

Producto sin levaduras
Producto no manipulado
genéticamente
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Levadura pasteleria
y bolleria

Primera levadura biol6gica para pasteleria

e Impulsor para biz-
cochos, galletas,
pasteles, magdale-
nas con o sin glu-
ten, elaborados ar-
tesanalmente o en
panificadoras.

o Se utiliza igual que
los gasificantes
habituales,  susti-
tuyéndolo por las

€ Yismas dosis.

Ingredientes : al mi d- n de
bicarbonato y crémor tartaro. SIN FOSFA-
TOS.

Formato :
e Cajade 15 packs (4 x 15 gr.). Peso 900

gr.

Producto sin gluten
Producto sin lactosa
Producto no manipulado
genéticamente.
Producto sin levaduras y sin fosfatos
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http://www.dzg-online.de/index.php?id=130&lang=de

