Chapata trigo

Método artesanal (manual)

Mezclar el contenido del paquete con un paquete de levadura en
polvo o 20g de levadura fresca. Aiada 275 ml. de agua templada
y 2 cucharadas de aceite.

Amasar hasta obtener una bola que no se pegue a los dedos.
Colocarla en un cesto para fermentacion de masas o bol, cubrir
con un trapo de algoddn, dejar reposar 30 minutos en un lugar
calido, por ejemplo el horno precalentado a 30°C.

A continuaciéon amasar nuevamente para expulsar el gas sobran-
te. Colocar la masa en un molde rectangular de 26 cm. previa-
mente enharinado y cubrirla nuevamente (masa), dejar que leve
(leude) otros 45 minutos en un lugar calido (30° C horno). Con un
cuchillo bien afilado dibujar una cruz, rallas, etc. en la superficie
de la masa (1 cm. de profundidad).

Precalentar el horno a 200°. Poner una bandeja o bol con agua
en la parte inferior dentro del horno. Hornear a 180° durante 55
minutos. Hornos con aire o turbo temperatura a 160° C.

Panificadoras

Poner 275 a 290 ml. de agua, 2 cucharadas de aceite y el conte-
nido del paquete, agregar 1 2 a 2 ¥ cucharaditas de levadura en
polvo Bio Vegan o 20g de levadura fresca. Seleccionar el progra-
ma Weissbrot (2) o Schnell (4) seguir las instrucciones del ma-

nual de uso de su panificadora. La duracién del programa no de-
beria ser inferior a 2 horas.

Ideas para enriquecer el pan:

e Pan con platano: agregar (2° amasado) 2 platanos (medianos
o 1 grande) troceados.

e Pan con ajo:agregar (2° amasado) 2 dientes de ajo medianos
finamente troceados.

e Pan con queso: agregar (2° amasado) 200 g de queso em-
mental 0 125 g de brie o camember troceados.

e Pan con canela y manzana: agregar (segundo amasado) 130
g de compota de manzana y 1 cucharadita de canela, reducir
la cantidad de agua a 150 ml.

e Pan con pasas: agregar (2° amasado) 100g de pasas.

Panecillos

Seguir las mismas indicaciones hasta el 2° amasado. Dividir la
bola de masa dandoles la forma y tamafios deseados. Dejen re-
posar nuevamente 30 minutos en un lugar calido (30°C en el hor-
no).

Precalentar el horno a 180° C hornear durante 25 minutos
(hornos turbo o con aire 160°.

Panecillos en panificadoras

Poner todos los ingredientes, seleccionar el programa masas
(Teig). Al finalizar el programa y o

cortar la masa en 4 6 6 trozos,
(depende de la cantidad y tama-
fio que se desee obtener de [
panecillos, dar la forma desea- |88
da), tapar y dejar en un lugar
calido (horno 30° C) 30 minutos.
Precalentar el horno a 180° C
hornear durante 25 minutos.

Recetario para los preparados de panificacion

Chapata espelta

Método artesanal (manual)

Mezclar el contenido del paquete con un paquete de levadura en
polvo o 20g de levadura fresca. Afiada 275 ml. de agua templada y
2 cucharadas de aceite.

Amasar hasta obtener una bola que no se pegue a los dedos. Co-
locarla en un cesto para fermentacion de masas o bol, cubrir con
un trapo humedo de algodon, dejar reposar 1 hora en un lugar cali-
do, por ejemplo el horno precalentado a 30°C.

A continuacion amasar nuevamente para expulsar el gas sobrante.
Colocar la masa en un molde de 26 cm. rectangular, previamente
aceitado y cubrirla nuevamente (masa), dejar que leve (leude)
otros 45 minutos en un lugar calido (30° C horno). Con un cuchillo
bien afilado dibujar una cruz, tallas, etc. en la superficie de la masa
(1 cm. de profundidad).

Precalentar el horno a 200° . Poner una bandeja o bol con agua en
la parte inferior dentro del horno. Hornear a 180° durante 55 minu-
tos. Hornos con aire o turbo a 160° C.

Panificadoras

Poner 275 a 290 ml. de agua, 2 cucharadas de aceite y el conteni-
do del paquete (Chapata). Agregar 1 ;2 a 2 v cucharaditas de leva-
dura en polvo Bio Vegan o 20g de levadura fresca. Seleccionar el
programa Weissbrot (2) o Schnell (4) y seguir las instrucciones de
su panificadora. La duracién del programa no deberia ser inferior a
2 horas.

Ideas para enriquecer el pan:

e Pan con queso: agregar (2° amasado) 200 g de queso emmen-
tal 0 125 g de camembert.

e Pan con ajo: agregar (2° amasado) 2 dientes de ajo medianos
finamente troceados.

e Pan con aceitunas: agregar (2° amasado) trocitos de aceitunas
negras escurridos.

e Pan con manzana: agregar (2° amasado) 130 g de compota de
manzana y 1 cucharadita de canela, reducir la cantidad de agua
a 150 ml.

e Pan con pasas: agregar (2° amasado) 100g de pasas.

e Sustituir el agua o parte de ella por leche.

Panecillos

Seguir las mismas indicaciones hasta el 2° amasado. Dividir la bola
de masa dandoles la forma y tamafios deseados. Dejen reposar
nuevamente 30 minutos en un lugar calido (30°C en el horno).
Precalentar el horno a 180° C. Hornear durante 25 minutos (hornos
turbo o con aire 160°.

Panecillos en panificadoras.

Poner los ingredientes, seleccionar programa masas (Teig) . A
finalizar el programa cortar la
masa en 4, 5, etc. piezas
(depende del numero y tamafio
que se desee obtener de pane-
cillos), dar la forma deseada, |
tapar y dejar en un lugar calido
(horno 30° C) 30 minutos. Pre-
calentar el horno a 180° C. Hor-
near durante 25 minutos.




Pan payés de trigo

Método artesanal (manual)

Mezclar el contenido del paquete con un paquete de levadura en
polvo o 20g de levadura fresca. Afiada 350 ml. de agua templada y
1 cucharada de aceite (opcional).

Amasarlos hasta obtener una bola que no se pegue a los dedos.
Colocarla en una cesta para fermentacidén para masas o bol tapada
con un trapo de algodoén, dejar reposar 30 minutos en un lugar cali-
do, por ejemplo el horno precalentado a 30°C.

A continuaciéon amasar nuevamente para expulsar el gas sobrante.
Poner la masa en un molde rectangular de 26 cm. previamente acei-
tado, cubrirlo con el trapo de algodon y dejar que leve (leude) otros
45 minutos en un lugar calido (30° C horno). Adornar la superficie
pintandola con agua, leche, nata, huevo, esparcir por encima copos
de avena, sésamo, lino, etc.

Precalentar el horno a 220°. Poner una bandeja o bol con agua en
la parte inferior dentro del horno. Hornear a 220° durante 10 minu-
tos, bajar a 180° y seguir horneando 50 minutos.

Hornos turbo o con aire: 10 minutos a 200° y 50 minutos a 180°.

Panificadoras

Poner 310 a 330 ml. de agua, 1 cucharada de aceite (opcional y
reducir la cantidad de agua en 10 ml.) y el contenido del paquete,
agregar 1 % a 2 ¥ cucharaditas de levadura en polvo Bio Vegan /
Lecker’s o0 20g de levadura fresca y de 2 a 3 cucharadas de levadu-
ra madre Bio Vegan. Seleccionar el programa integral (Vollkorn) o
basico. Seguir instrucciones del manual de uso de su panificadora.
Puedes seleccionar un programa rapido, el pan quedara pequefioy
denso. Lo ideal es que la masa esté dentro de la panificadora mini-
mo de 3 horas.

Ideas para enriquecer el pan:

Agregar durante el 2° amasado:

1 cucharadita de “Especias pan” .

2 cucharada de ralladura de naranja o limoén.
150 g de jamon serrano en trocitos pequerios.
100 de cebolla finamente troceada.

1 pimiento rojo troceado.

25 g de sésamo, 25 g semillas de lino y 25 g de semillas de gira-
sol.
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Diferencia de tamaiio entre pan blanco e integral

Pan payés de espelta

Método artesanal (manual)

Mezclar el contenido del paquete con un paquete de levadura en
polvo o 20g de levadura fresca. Afiada 325 ml. de agua templada.

Amasarlos hasta obtener una bola que no se pegue a los dedos.
Colocarla en una cesta para fermentacién de masas o bol tapada
con un trapo de algodén, dejar reposar 30 minutos en un lugar
calido, por ejemplo el horno precalentado a 30°C.

A continuacién amasar nuevamente para expulsar el gas sobran-
te. Poner la masa en un molde rectangular de 26 cm. previamente
aceitado, cubrirlo con el trapo de algodén y dejar que leve (leude)
otros 45 minutos en un lugar calido (30° C horno). Adornar la su-
perficie pintandola con agua, leche, nata, huevo, esparcir por enci-
ma copos de avena, sésamo, lino, etc.

Precalentar el horno a 220°. Poner una bandeja o bol con agua
en la parte inferior dentro del horno. Hornear a 220° durante 10
minutos, bajar a 200° y seguir horneando 50 minutos.

Hornos turbo o con aire: 10 minutos a 200° y 50 minutos a 180°.

Panificadoras

Poner 310 a 325 ml. de agua, 1 cucharadas de aceite (opcional y
reducir la cantidad de agua en 10 ml.) y el contenido del paquete,
agregar 1 % a 2 % cucharaditas de levadura en polvo Bio Vegan /
Lecker’s o0 20g de levadura fresca y de 2 a 3 cucharadas de leva-
dura madre Bio Vegan. Seleccionar el programa integral
(Vollkorn) o basico. seguir instrucciones del manual de uso de
su panificadora. Puedes seleccionar un programa rapido, el pan
quedara pequefio y denso. Lo ideal es que la masa esté dentro
de la panificadora minimo de 3 horas.

Ideas para enriquecer el pan:

Agregar durante el 2° amasado:

e 1 cucharadita de “Especias pan”

e 25 g de sésamo, 25 g semillas de lino y 25 g de semillas de
girasol.

Sustituya el agua por leche de avena, soja, vaca, etc.

75 g de nueces troceadas.

75 g de avellanas partidas por la mitad.

100 g de pasas de corinto o sultanas.

125 g de coco rallado o en copos

150 g de germinados al principio, reducir ligeramente el agua.

Payes espelta con germinados



Pan Vital

(omegas 3, vitamina E y aceites esenciales)

Método artesanal (manual)

Mezclar el contenido del paquete con un paquete de levadura en
polvo o 20g de levadura fresca. Afiada 275 ml. de agua templada.
Amasarlos hasta obtener una bola que no se pegue a los dedos.
Colocarla en un cesto para fermentacion de masas o bol, tapar
con un trapo de algoddn, dejar reposar 30 minutos en un lugar
calido, por ejemplo el horno precalentado a 30°C.

Amasar nuevamente para expulsar el gas sobrante. Si la masa se
pega a los dedos necesita un poco mas de harina. Poner la masa
en un molde rectangular de 26 cm. previamente aceitado, cubrirlo
de nuevo con el trapo de algodén, dejar que leve (leude) otros 45
minutos en un lugar calido (30° C horno).

Hacer cortes en la superficie con un cuchillos bien afilado y como
maximo de 1 cm. de profundidad.

Adornar la superficie pintandola con agua, leche, nata, huevo, es-
parcir por encima copos de avena, sésamo, lino, etc.

Precalentar el horno a 220°. Poner una bandeja o bol con agua en
la parte inferior dentro del horno. Hornear a 220° durante 10 minu-
tos, bajar a 200° y seguir horneando 50 minutos.

Hornos turbo o con aire: 10 minutos a 200° y 50 minutos a 180°.

Panificadoras

Poner 290 a 300 ml. de agua, agregar el contenido del paquete y
entre 2 a 2 4 cucharaditas de levadura en polvo Bio Vegan /
Lecker’s o0 20g de levadura fresca y 3 cucharadas de levadura
madre Bio Vegan. Seleccionar el programa integral (Vollkorn) o
basico. seguir instrucciones del manual de uso de su panificado-
ra. Puedes seleccionar un programa rapido, el pan quedara pe-
quefo y denso. Lo ideal es que la masa esté dentro de la panifica-
dora un minimo de 3 horas.

Ideas para enriquecer el pan:

Agregar durante el 2° amasado:

Extra vital: 50g de semillas de calabaza.

2 zanahorias finamente troceadas o ralladas.

150g de muesli y unos 25 ml mas de agua.

75 g de nueces troceadas.

75 g de avellanas partidas por la mitad.

100 g de pasas de corinto o sultanas.

125 g de coco rallado o en copos

150 g de germinados al principio, reducir ligeramente el agua.
Sustituir el agua por leche.

Pan vital, pan con ajo silvestre, chapata

Pan Integral de espelta

Método artesanal (manual)

Mezclar el contenido del paquete con un paquete de levadura en
polvo o 20g de levadura fresca. Afiada de 300 a 320 ml. de agua
templada.

Amasarlos hasta obtener una bola que no se pegue a los dedos.
Colocarla en un cesto para fermentacion de masas o bol tapada
con un trapo de algoddn, dejar reposar 30 minutos en un lugar cali-
do, por ejemplo el horno precalentado a 30°C.

Amasar nuevamente para expulsar el gas sobrante. Si la masa se
pega a los dedos necesita un poco mas de harina. Poner la masa
en un molde rectangular de 26 cm. previamente aceitado, cubrirlo
nuevamente con el trapo de algodén, dejar que leve (leude) otros
45 minutos en un lugar calido (30° C horno).

Hacer cortes en la superficie con un cuchillos bien afilado y como
maximo de 1 cm. de profundidad.

Adornar la superficie pintandola con agua, leche, nata, huevo, es-
parcir por encima copos de avena, sésamo, lino, etc.

Precalentar el horno a 220°. Poner una bandeja o bol con agua en
la parte inferior dentro del horno. Hornear a 220° durante 10 minu-
tos, bajar a 200° y seguir horneando 50 minutos.

Hornos turbo o con aire: 10 minutos a 200° y 50 minutos a 180°.

Panificadoras

Poner de 325 ml. de agua, agregar el contenido del paquete en el
molde de la panificadora. Afadir entre 2 a 2 %4 cucharaditas de
levadura en polvo Bio Vegan / Lecker’s o0 20g de levadura fresca y
3 cucharadas de levadura madre Bio Vegan. Seleccionar el progra-
ma integral (Vollkorn) o basico. Puedes utilizar un programa rapi-
do, pero el pan quedara mas pequefio y denso. Lo ideal es que la
masa esté dentro de la panificadora un minimo de 3 horas.

Ideas para enriquecer el pan:

Agregar durante el 2° amasado:

1 cucharadita de especias pan.

1009 de cebolla frita bien escurrida y fria.
25 g de nueces y 25 g almendras.

75 g de arandanos.

8 datiles troceados.

1 v4 harina de algarroba

150 g de espelta germinada.

Sustituir el agua por leche.

Aspecto y forma de la bola de masa en el molde de la
panificadora y el pan terminado.

Fotos de panes preparados por el equipo de Conasi con
levaduras Bio Vegan.

La cantidad de levadura y agua son variables depen-
diendo de: temperatura ambiente, temperatura de los
ingredientes, aguas duras o blandas, estacién (verano,
invierno ,etc.) modelo de panificadora. jjEncuentra el
punto de sabor y textura que mas te agrade!!



