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Nota

Este recetario nace con una conviccidn clara: que es posible hacer pan 'y

bolleria de alta calidad, nutritivo y sostenible, sin renunciar al sabor ni al
cardcter artesanal.

Tritordeum es un cereal unico, fruto del cruce natural entre el trigo
duro y una cebada silvestre. Cultivado con respeto por la tierra, y
pensado para responder a los desafios del presente —cambio climatico,
demanda de alimentos mds saludables, y necesidad de diferenciacion en
el mercado panadero—, representa una nueva generacion de
ingredientes al servicio del panadero consciente.

En estas pdginas encontrards recetas desarrolladas especificamente
para Tritordeum, con el objetivo de ayudarte a explorar todo su
potencial: su color dorado caracteristico, su sabor suave y ligeramente
dulce, su perfil nutricional rico en fibra, luteina y antioxidantes, y su
comportamiento excelente en fermentaciones largas.

Este recetario es también un homenadje a tu
oficio. Porque sabemos que cada panadero
artesano trabaja con manos expertas y corazdn
inquieto. Y porque creemos que el pan de verdad
empieza en el campo, pero se transforma en algo
extraordinario en tu obrador.

“Gracias por confiar en Tritordeum.

Etienne Vassiliadis, CEO Vivagran

Por un pan que nutre, que cuida, y que inspira.”



Tritordeum

Tritordeum es un nuevo cereal de origen espafiol que cruza el trigo

duro (Triticum durum) con una cebada silvestre chilena (Hordeum
chilense).

Tritordeum ha heredado de sus parentales caracteristicas unicas de
robustez frente al cambio climatico, de eficiencia frente a
enfermedades del campo o uso del nitrogeno, de calidad de
panificacion y maltera, una composicién nutricional superior a
trigos, y sobre-todo un perfil organoléptico que enamora.

Descubre el potencial de ese cereal para tu panaderia.

VIVAGRAN




Nutricidn

Tritordeum es un cereal innovador que destaca por su perfil nutricional
equilibrado y saludable. Es rico en fibra, lo que favorece la digestiony
la saciedad; contiene luteina, un antioxidante natural beneficioso para
la vista; y aporta proteinas de buena calidad, ademds de minerales
como el potasio y el magnesio.

Gracias a su menor contenido en gluten frente al trigo comun, resulta
mas digestible para muchas personas. Una opcidn nutritiva y sabrosa,
ideal para una alimentacién consciente y moderna.

@ Alta Proteina Alta Luteina

13-15% en harina = 10x mds que trigo

W Alta Fibra @ Menos Gluten®

+50% que trigo -50% que trigo

gjm. Mgg Alta Vitaminas y Minerales
O/H,0)0
2 B3, BS, E, calcio, magnesio, potassio

*proteinas inmunogénicas e indigestas del gluten - NO APTO PARA CELIACOS
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Portatfolio

Ofrecemos una gama completa de ingredientes derivados de Tritordeum, pensados para
adaptarse a las necesidades de panaderos, elaboradores y artesanos comprometidos con
la calidad y la innovacién.

Disponemos de harinas refinadas e integrales, molidas tanto en eilindro como en
piedra, en versiones convencionales y ecolégicas, ideales para panaderia, bolleria y
otros productos de panificacion saludable.

Ademds, contamos con maltas de Tritordeum, tanto en grano malteado como en harina
de malta, que aportan sabor, color, dulzor natural y funcionalidad tecnolégica a tus
elaboraciones.

Un portafolio versatil, sostenible y con valor afiadido, desde el campo hasta el obrador.

CATEGORIA ARTICULES ORIGENES FORMATOS
— Q9 S

Harina HCCR-E 5, 25kg
Refinadas “ '

( HPCR-E = 5, 25kg
Harinas HCCI-E e() 5, 25kg
Integrales

HPCI-E = 5, 25kg

Maltas HCCI-M-CADIZ &) 2, 5, 25kg

#  Heo-m-ceres = 2, 5, 25kg

h GC-M (grano) ‘ ' 5, 25kg
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Pan de masa madre

Clésicos Internacionales

Autor: Etienne Vassiliadis

El pan de masa madre de Tritordeum es
lo unién perfecta entre tradicién e
innovacién. Su miga dorada y
aromatica, su corteza crujiente y su
sabor suave y ligeramente dulce lo

convierten en un cldsico

contempordneo, ideal para quienes

valoran el pan auténtico. -, )
P Fermentacién 18 horas 50 min

en frio

Ingredientes: Instrucciones:

Alimentar la masa madre (opcional si ya esté activa)
1 ° om on . . 5 PSRN . T
J'JSJI‘JIL'J SJE;‘ rf]'ff)fdf;‘.'.]]’ﬁ '| Kg A||r.nenfor 8-12 h antes co.n una proporcién 1.1.’] (masa madre.flqua.harlnc). .
o Dejar a temperatura ambiente hasta que esté en su punto méximo de actividad
L T Autélisis (opcional, recomendada
Masa madre de Tritordeurn 200 gr (opeiona 2do)
e Mezclar la harina con el 90% del agua (630 gr)

o Dejar reposar 30-60 minutos tapado, para favorecer la hidratacién y desarrollo del gluten
Ag ua 700 9 r Mezcli: y ur,inasudo P P ! °
. e Afadir la masa madre activa y comenzar a amasar
LeVOdurO (OpCthOl) 4 gar « Incorporar la sal disuelta en el resto del agua (70 g)

e Amasar hasta obtener una masa eldstica, con buena tensién (amasado francés o con
Sdl 20 gar pliegues)

e Temperatura final de masa: 23-25°C

1924 gr Fermentacién en bloque (1* fermentacién)

e Colocar la masa en un bol aceitado

e Fermentar a temperatura ambiente durante 1-2 h, realizando pliegues cada 60 minutos

e La masa debe mostrar volumen y burbujas, pero sin sobrefermentar

Formado

e Volcar la masa sobre la mesa, reposar 15-20 min (preformado)

Nutricién. e Formar la hogaza con tensién, sin desgarrar la miga
. Fermentacién en frio (2° fermentacién)
« Colocar en un banetén o bol enharinado, cubrir
X e Llevar al frigorifico entre 12 y 18 horas a 4-6°C

Energ|0 (kCG|) 229 Horneado

e Precalentar el horno a 250 °C con piedra o bandeja y vapor

CG rbOhId rG'I'OS (0/0) 47,2 e Volcar la hogaza sobre una bandeja o pala, grefiar al gust
¢ Hornear:
Grosqs (0/0) ] 5 o 15 min con vapor a 250°C
! o 30-35 min sin vapor a 210°C
FibrCIS die.l.e.l.icqs (O/O) 5 4 « Dejar enfriar sobre rejilla al menos 1 hora
4

Proteina (%) 74 Una hogaza de miga dorada, alveolada y himeda,
Sodio (mg/kg) 4816 con corteza crujiente y aromas suaves y complejos,
gracias al Tritordeum y la fermentacién lenta.
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Cldsicos rnacionales

aguette franceso

Autor: Etienne Vassiliadis

La baguette, simbolo indiscutible de la
panaderia francesa, se transforma en
esta versién elaborada con harina de
Tritordeum.

Con su forma alargada, corteza fina 'y

crujiente, y una miga aireada de tono

dorado, esta baguette conserva toda la

elegancia del formato clasico, pero con

Fermentacion 18 horas 20 min
un perfil més nutritivo y diferenciado. en frio
Ingredientes: Instrucciones:
Poolish Mezclado y autélisis

e Mezclar el poolish, la harina y el agua (reservar la sal).

Harina de Tritordsum 600 gr e Dejar en autdlisis durante 30 minutos.

Agua 600 gr . .,
Lovadura seca 04 gr Amasado e incorporacién de sal
1200 ar * ARadir la sal y amasar hasta obtener una masa fina, suave y extensible.

. g Fermentacién en bloque
Masa final e Fermentar durante 2 h a temperatura ambiente, con un pliegue a los 60
Harina de Tritordeurm 2000 gr minutos.
Poolish Tritordsum 1200 gr Divisién y preformado
Agua 1140 gr ¢ Dividir en piezas de 300-350 g segun el tamafio de baguette deseado.
Levadura seco Sor o Preformar suavemente y reposar 15-20 minutos tapadas.
Sal 40 gr

Formado
4388 gr
e Formar las baguettes con tensién adecuada y colocar en tela de lino o
bandejas con soporte.

o e Fermentacién en frio

Nutl‘lCIOIl. e Fermentar en frio entre 12 y 18 h a 4-6°C, bien cubiertas o en cdmara
controlada.
Energia (kcal) 237 Horneado
e Precalentar el horno a 250 °C con vapor.
Carbohidratos (%) 48,9 e Grefiar y hornear durante 20-25 minutos, con vapor los primeros
& minutos.
Grasas ( /°) ]’4 e Finalizar a 220-230 °C sin vapor para una corteza dora
Fibras dieteticas (%) 56 y
. . X

Proteina (%) 7,7 Baguettes artesanas con miga dorada, hidratada y

Sodio (mg/kg) 429 aromdtica, de corteza crujiente y sabor suave,
propias del carécter dnico del Tritordeum.

(=2 7 S50 4



Empanada Argentino

Clésicos Internacionales

Autor: Etienne Vassiliadis

El pan de masa madre de Tritordeum es
lo unién perfecta entre tradicién e
innovacién. Su miga dorada y
aromatica, su corteza crujiente y su
sabor suave y ligeramente dulce lo

convierten en un cldsico

contempordneo, ideal para quienes

valoran el pan auténtico.

Preparaciéon 2 horas 30 min 20 min
en dirtecto
Ingredientes: g Instrucciones:
’ unidades .
N\QSG Preparacién de la masa
e En un bol, mezclar la harina con la sal.
:m”m de Tritordeum ggg o  Afiadir la manteca derretida o grasa tibia y mezclar con una cuchara.
ua r
Mimew 100 ggr e Incorporar el agua caliente poco a poco
Sal 5gr e Amasar 5-10 minutos hasta obtener una masa suave y eldstica.
805 gr e Tapary dejar reposar 30-45 min.
Relleno (ccrne piCOdO) Preparacién del relleno
e peseh 500 gr Sl » Sofreir la cebolla hasta que esté transparente.
Cebollas picadas 2 unidades Aceitunas picadas e Agregar la carne y cocinar hasta que esté dorada.
Huevos duros picados 2 unidades Pasas... o Afadir los condimentos y mezclar bien.
Pimentn dulce I ucharada e Dejar enfriar y luego incorporar el huevo duro, aceitunas y pasas si se
Comino molido 1 cucharadita J ylueg P v ! yP

650 gr (Saltear con aceite) desea.

Armado y coccién
e Estirar la masa hasta 2-3mm de grosor y cortar discos de 12-14 cm.

s s e Colocar una cucharada de relleno en cada disco y cerrar con repulgue

Nutrl(:lon: clasico o tenedor. ’ e
e Pintar con huevo batido.

Energio (kCGl) 282 e Hornear a 200 °C durante 20-25 minutos, o hasta que estén doradas.
¢ (También se pueden freir, pero la masa de Tritordeum horneada queda

Carbohidratos (o/o) 25/1 especialmente crujiente y ligera)

Grasas (%) 14,8 &

g q 9 0 :
Fibras dieteticas (%) 5 Empanadas doradas, sabrosas y con una masa
Proteina (%) 12,9 suave y eldstica, que aporta un plus nutricional
gracias al alto contenido en fibra, luteina y
Sodio (mg/kg) 126 antioxidantes del Tritordeum.




BiZCOChO de limén y requeson

Clésicos Internacionales

Autor: Paula’s Apron

El pan de masa madre de Tritordeum es
lo unién perfecta entre tradicién e
innovacién. Su miga dorada y

aromatica, su corteza crujiente y su

sabor suave y ligeramente dulce lo

convierten en un cldsico

contempordneo, ideal para quienes

valoran el pan auténtico.

Ingredientes:

Batido
Harina de Tritordesurm
Azlcar blanco
Manteca
Requesén
Aceite de girasol
Huevos XL
Zumo de limén
Ralladura de 1limén

Impulsor

CGlaseado
Azicar glas
Zumo de limén

Ralladura de 11imdn

Nutricion:

Energia (kcal)

190 gr

250 gr

100 gr

250 gr (o tipo ricota / matd)
150 ml

3 unidades

2 cucharadas

2 sobres

150 gr
2 cucharadas

Carbohidratos (%) 36

Grasas (%)

16,5

Fibras dieteticas (%) 1,4

Proteina (%)

Sodio (mg/kg)

6,5
179

1 hora 45 min

Preparacion
en directo

Instrucciones:

Preparar el horno y el molde:
e Precalentar el horno a 170 °C (calor arriba y abajo sin ventilador).
e Engrasar un molde rectangular de 23 x 13 x 8 cm.
Mezclar ingredientes himedos:
e En un bol grande, batir con varillas manuales los huevos y el requesén hasta obtener una
mezcla homogénea.
o Afiadir el aceite y el zumo de limén; mezclar hasta integrar.
Afadir aziicar y aromatizantes:
« Incorporar el azicar, la sal y la ralladura de limén (rallandola directamente sobre la mezcla
para aprovechar los aceites esenciales). Mezclar bien.
Integrar ingredientes secos:
e Tamizar la harina y la levadura quimica sobre la mezcla anterior.
e Mezclar suavemente hasta que no queden restos de harina, evitando sobrebatir.
Hornear:
e Verter la masa en el molde preparado.
e Hornear durante aproximadamente 65 minutos en el nivel medio del horno.
e Comprobar coccién insertando un palillo en el centro; debe salir limpio.
 Retirar del horno y dejar enfriar 10 minutos en el molde.
Enfriar completamente:
e Desmoldar y dejar enfriar completamente sobre una rejilla.
Preparar el glaseado:
e En un bol, mezclar el azicar glas con 2 cucharadas de zumo de limén hasta obtener 5
g8Zzumo de limdn go 0‘-9'5"— "b‘?

%

consistencia similar a la pasta de dientes. Si es necesario, afiadir

gota hasta alcanzar la textura deseada.

Opcional: afiadir ralladura de limén al glaseado para intensificarél
Glasear el bizcocho:

e Una vez el bizcocho esté completamente frio, verter

se deslice por los lados. -

o Dejar reposar unos 10 minutos hasta que el glaseado :dl]rezca.

Un bizcocho jugoso y tierno, con un equilibrado sabor a limén ’
y la suavidad que aporta el requesdn. El glaseado afiade una

capa crujiente y dulce que complementa perfectamente la

miga humeda del bizcocho.


https://www.instagram.com/paulasapron/

GCI ‘ ‘e'l'CIS de avena y chocolate

Clésicos Internacionales

T e

Autor: Etienne Vassiliadis

Un cléasico de la reposteria americana, ahora
con el toque dorado del Tritordeum. Estas
galletas combinan lo mejor de dos mundos: la
textura rustica y reconfortante de la aveng,
con la intensidad irresistible del

chocolate. Gracias a la harina de Tritordeum,

ganan en valor nutricional, sabor suave y una

textura equilibrada, manteniendo todo el

Preparacion 35 min 11-13 min
placer de una cookie casera. en directo
L 24 o
Ingredientes: unidades Instrucciones:
Harina de Triterdeum 210 gr ¢ Precalienta el horno a 180 °C. Forra una bandeja de horno con
Azlicar moreno 150 gr papel vegetal o usa un tapete de silicona.

e En un bol grande, bate la mantequilla con los azicares hasta

Azlcar blanco 100 gr ) ‘
obtener una mezcla cremosa y homogénea (3-5 minutos).
Copos de avena (grandes) 180 gr * Afiade los huevos uno a uno, batiendo bien después de cada
Mantequila 225 gr adicién. Incorpora el extracto de vainilla.
Huevos XL 2 unidades e En otro bol, mezcla la harina Tritordeum, el impulsor y la sal.
Sal Sgr Afade esta mezcla a los ingredientes humedos y bate a
Impulsor 59r velocidad baja hasta integrar.
4Chunks” de chocolate 300 gr » Agrega los copos de avena y las pepitas de chocolate, y mezcla
1275 gr con espétula hasta que quede una masa homogénea.
e Forma bolas de masa (de unos 35 g cada una) y colécalas en la
bandeja dejando espacio entre ellas.
L L4
Nlltl‘l(:lon: * Hornea durante 11-13 minutos, hasta que los bordes estén
dorados pero el centro aun ligeramente tierno. -
Energia (kCG|) 480 » Deja enfriar 5 minutos en la bandeja y luego transfiere a una
Carbohidrat (o/) 583 rejilla para enfriar completamente.
arooniaratTos | /o 7
Grasas (%) 25,1
Fibras dieteticas (%) 4,7 ‘ ‘
Galletas suaves por dentro y ligeramente crujientes % X}
q o \
Proteina (%) 64 por fuera, con el sabor tostado de la avena, el P,
Sodio (mg/kg) 164 dulzor del chocolate y el toque dorado y nutritivo de ‘

la harina de Tritordeum. :
. W MEA TR



Asicos

Espafioles

tritordeum

VIVAGRAN



tritordeum

VIVAGRAN

“Pa de

Cldsicos Espafioles

Autor: Etienne Vassiliadis

El pa de pagés es un pan ristico con
historia, simbolo del saber panadero
ancestral. Esta versidn, elaborada con
harina de Tritordeum y un toque de
malta del mismo cereal, mantiene el

cardcter auténtico del pan de pueblo,

pero con un perfil nutricional més

equilibrado y una miga dorada y suave

Fermentacion hasta 50 min
inconfundible. en directo o frio 18 horas
Ingredientes: Instrucciones:
1. Autélisis (opcional pero r dada)
Hearinea de Tritordeum 1 Kg . Me'zclor la harina, el 90% del agua (659—675 g)yla mc'lfcl. »
o Dejar reposar tapado durante 30-60 minutos para mejorar la extensibilidad.
2 2. Incorporar masa madre y sal
Musq madre de Tr.'ordeum 200 gr e Afiadir la masa madre y mezclar bien.
« Disolver la sal en el agua restante y afiadirla poco a poco durante el amasado.
Ag ua 700 9 r 3. Amasado
e Amasar manualmente (amasado francés o pliegues) o en amasadora, hasta obtener una
SGI 20 g r masa eléstica y suave.
4. Fer tacién en bloq
LeVGd ura (OpCionG|) 4 g r « Fermentar a temperatura ambiente (22-24 °C) durante 3-4 h, realizando 2-3 pliegues cada
30-45 minutos.
Mqli‘a de Trifordeum 5 g r * La masa debe casi duplicar su volumen.
R 5. Formado y fermentacién final
(OPOIOIIGI) 1929 gr e Volcar la masa sobre la mesa, preformar y dejar reposar 20 minutos.

« Formar una hogaza redonda con tensién y colocar en un banetén o bol enharinado.
o Tapary fermentar 1-2 horas a temperatura ambiente, o bien fermentar en frio en la nevera 12-
18 h.

e o2 6. Horneado
NutrICIon: e Precalentar el horno a 250 °C con piedra o bandeja y vapor.
¢ Grefiar en cruz.

¢ Hornear:

Energia (kCQl) 227 o 15 minutos con vapor a 250 °C
o Luego 30-35 minutos a 210 °C sin vapor
CGrbOhierTOS (%) 46,7 « Dejar enfriar sobre rejilla.
Grasas (%) 1,3
Fibras dieteticas (%) 53 Un pan de corteza gruesa y crujiente, miga dorada,
' aireada y ligeramente himeda, con notas dulces y
Proteina (%) 7,5 tostadas gracias al Tritordeum y la malta. Ideal para
Seells [reyla) 407 rebanadas gruesas, tostadas o acompariar
odio img/kg embutidos y platos tradicionales.



Mona de Pascua

Clésicos Espafioles

Autor: Etienne Vassiliadis

El pa de pagés es un pan rustico con
historia, simbolo del saber panadero
ancestral. Esta versidn, elaborada con
harina de Tritordeum y un toque de
malta del mismo cereal, mantiene el
cardcter auténtico del pan de pueblo,
pero con un perfil nutricional mds
equilibrado y una miga dorada y suave
inconfundible.

Ingredientes: 2

.
unidades

Masa

Harina de Tritordesurm 500 gr

Azlcar blanco 100 gr

Mantequilla 75 gr

Leche entera 100 ml

Zumo de naranja 50 ml

Huevos XL 2 unidades

Levadura seca 7gr

Relledlue db 1 Gerenit Opcional: agua de azahar, esencia

) de vainilla

Sal 6gr
Decoracidn

Huevo cocido 1 por mona

Huevo batido para pintar

Azicar perlado, fideos de colores, almendra laminada

Nutricion:

Energia (kcal) 337
Carbohidratos (%) 53,6
Grasas (%) 10
Fibras dieteticas (%) 4,8
Proteina (%) 8,7
Sodio (mg/kg) 2753

3 h 30 min 20-25 min

Fermentacioén
en directo

Instrucciones:

1. Activar la levadura
« Disolver la levadura en la leche tibia con una cucharadita de azicar.
e Dejar reposar 10 minutos hasta que espume.
2. Preparar la masa
e En un bol grande, mezclar la harina con el azicar, la sal y la ralladura de naranja.
e Afadir los huevos, el zumo de naranja, la leche con levadura y el aroma (si usas).
e Mezclar y amasar hasta integrar bien.
3. Incorporar la mantequilla
o Afiadir la mantequilla poco a poco, amasando hasta que se absorba completamente.
e Amasar unos 10-15 minutos hasta obtener una masa lisa y eldstica.
4. Fermentacién en bloque
e Dejar fermentar tapado en un lugar célido hasta que doble su volumen (1,5-2 h).
5. Formado
« Dividir la masa en dos partes. Formar bolas, coronas o animales (forma tradicional).
e Colocar el huevo cocido en el centro si lo deseas.
e Colocar sobre bandeja de horno con papel vegetal. Dejar fermentar 45-60 min més.
6. Decoracién y horneado
¢ Precalentar el horno a 180 °C.
« Pintar con huevo batido, decorar al gusto.
e Hornear 20-25 minutos hasta que esté dorada y cocida.
o Dejar enfriar sobre rejilla.

Una mona de Pascua esponjosa, aromatica y
dorada, con todo el sabor tradicional, pero con el
valor afiadido del Tritordeum, que aporta fibra,
luteina y un color naturalmente cdlido.



Pan Gallego

Clésicos Espafioles

Autor: Etienne Vassiliadis

Este pan rustico, inspirado en el clasico
pan gallego de miga abierta y corteza
crujiente, se elabora con una mezcla
del 70% de harina de Tritordeum y un
30% de harina de gran fuerza, que
refuerza la estructura sin renunciar a la

autenticidad.

Ingredientes:

Harina de Tritordeum 700 gr

Masa madre de Tritordeurn 200 gr

Harina Trigo gran fuerza 300 gr
Agua 850 gr
Sal 40 gr
Levadura (opcional) 4 gr
2094 gr
Nutricion:
Energia (kcal) 217
Carbohidratos (%) 44,7
Grasas (%) 1,2
Fibras dieteticas (%) 4,]
Proteina (%) 7,3
Sodio (mg/kg) 452

3}

Fermentacién hasta 50 min
en directo o frio 18 horas
Instrucciones:

1. Autélisis (opcional pero muy recomendable)

¢ Mezclar las harinas con el 90% del agua (765 g).

o Dejar reposar 30-60 min, cubierto.
2. Afadir masa madre, sal y agua restante

« Incorporar la masa madre y el agua restante poco a poco.

e Afadir la sal disuelta en el agua o directamente tras el primer amasado.
3. Amasado

e Amasar hasta que la masa esté elastica y con buena tensién.

e Puedes usar amasado por pliegues cada 30 min si trabajas a mano.
4. Fermentacién en bloque

e Reposar en un bol aceitado durante 3 a 4 horas a 23-24°C

e Realizar 2-3 pliegues cada 30-40 minutos.
5. Formado

e Volcar la masa sobre la mesa ligeramente enharinada.

¢ Preformar suavemente y dejar reposar 20 minutos.

e Formar una hogaza redonda (opcional: dejar una “torre” central, tipico gallego).
6. Fermentacién final

e Colocar en un banetén bien enharinado o bol.

e Fermentar 1,5 a 2 horas a temperatura ambiente o

e 12-18 h en frio (4-6 °C) para mejor sabor y estructura.
7. Horneado

e Precalentar el horno a 250 °C con piedra o bandeja y vapor.

e Volcar la hogaza sobre una pala, grefiar en cruz o espiral.

¢ Hornear:

o 15 min con vapor a 250°C
o 30-35 min a 210-220 °C sin vapor, hasta corteza crujiente
e Enfriar sobre rejilla minimo 1 hora.

Pan de corteza gruesa y crujiente, miga himeda,
muy alveolada y con el sabor ligeramente dulce y
tostado que aporta el Tritordeum. La harina de
fuerza reiuerzo la estructura y permite una gran
expansion y elasticidad.



tritordeum

VIVAGRAN

Mollete

Cldsicos Espafioles

Autor: Etienne Vassiliadis

Suavidad andaluza con un toque dorado
y nutritivo. El mollete de Antequera es
uno de los panes mds emblematicos del
sur de Espafia: ligero, esponjoso y de
corteza casi imperceptible, perfecto

para desayunos, tostadas o bocadillos.

Fermentacidn 2 h 45 min 12-15 min
en directo

Ingredientes: Instrucciones:

1. Activar la levadura

Harina de Trii‘ordeum 500 gr * Disolver la levadura y el azicar en el agua templada y la leche. Dejar reposar 10

minutos hasta que aparezcan burbujas.
Ag ua 300 gr 2. Mezclar y amasar
e En un bol, mezclar la harina con la sal.
Leche entera 50 gar e Agregar los liquidos con levadura y el aceite.

* Amasar a mano durante 10-12 minutos o en amasadora hasta que la masa esté

Aceite de oliva 25 gr suave y olésfica.
3. Primera fermentacién
SGI ]O g i e Formar una bola, colocar en un bol aceitado y cubrir.
Levadura fresca 15 ar  Dejar reposar 1,5 horas, o hasta que duplique su volumen.
4. Formado de molletes
900 gr « Dividir en porciones de 80-100 g.

e Formar bolas suaves y aplastar ligeramente.
 Colocar sobre bandejas con papel vegetal y espolvorear con harina.
5. Fermentacién final

o L4
Nutrlc10n:  Tapar con un pafio himedo y dejar reposar 45-60 minutos més.

6. Horneado

e Precalentar el horno a 200 °C sin vapor.

Energiq (kCO|) 244 e Hornear durante 12-15 minutos, hasta que estén coc: 3
Carbohidratos (%) 44 ifm““’lda . ) ‘
. sacarlos, cubrir con un pano para mantener su SUGI

Grasas (%) 4,5
Fibras dieteticas (%) 5 Molletes suaves, esponjosos y faciles de trabajar,
Proteina (% 71 con el aroma y el color cdlido del Tritordeum, y una

reiieius () ! miga perfecta para acompafiar aceite, tomate,
Sodio (mg/kg) 482 jamon o lo que mads te guste.



Clésicos Espafioles

Roscdn de Rs

Autor: Etienne Vassiliadis

Este roscédn une la esencia de la
pasteleria navidefia con la innovacidn
del Tritordeum, un cereal mas digestible,
rico en fibra y de tono naturalmente
dorado. Gracias a la técnica

japonesa del tang zhong, la miga 258
resulta increiblemente tierna y =
aromdtica, con mejor conservacion y una Fermentacion hasta 50-25 min

textura que se deshace en la boca. en directo o frio 18 horas

: : 1 d .
Ingredientes:  grance o Instrucciones:

Masa
Harina de Tritordesurm 475 gr 1. Preparar el tang zhong
Tang zhong Tritordeum 150 gr e Enun cazo, mezclar 25gr de harina y los 120 ml de leche con varillas.
Mantequilla 80 gr e Cocinar a fuego medio, removiendo constantemente, hasta formar una crema espesa
("65°C).
e enter 20  Retirar y dejar enfriar a temperatura ambiente.
Azicar 100 gr 2. Preparar la masa
Huevos XL 2 unidades e Enun bol, mezclar la harina con la sal y el azicar.
Rl aaE 5gr o Afadir la leche, el tang zhong, los huevos, la ralladura de citricos, el aroma y la levadura
Ralladura de 1 naranja + 1limén é)pciqngl: SEel e en e, BeEEl dlsuelta. ) -
e vainilla e Amasar 10-15 min hasta tener una masa suave y eldstica.
Sal 7gr 3. Incorporar la mantequilla
DeCOFOCién e Afiadir la mantequilla en dados, poco a poco.
e Amasar bien hasta que la masa sea lisq, brillante y pase la prueba de membrana.
Huevo batido para pintar e Fermentar tapado hasta que duplique volumen (2-3 h).
Fruta confitada, almendra laminada, azicar perlado o himedo 4. Formar el roscén

e Desgasificar la masa y formar una bola.
« Dejar reposar 10 minutos, luego hacer un agujero en el centro y estirar en forma de corona.
e Colocar sobre bandeja con papel vegetal.

Q Q2 5. Fermentacién final
NutrICIon: e Fermentar entre 1,5y 2 h a temperatura ambiente, o fermentacién retardada en frio (8-12 h a
4-6°C).
. 6. Decoracién y horneado

E nerg|0 (kCG |) 5]7 e Precalentar el horno a 180 °C.

« Pintar con huevo batido. Decorar con fruta confitada, azicar, almendras, etc. P i
CQ rb0h|d ratos (0/0) 48,9 e Hornear 20-25 minutos hasta que esté dorado y cocido por dentro. ~-

7. Enfriado y relleno (opcional) . :—utt“‘?;h .

Grc sSas (0/0) ]O’]  Dejar enfriar completamente sobre rejilla. AN LR :“%\5‘%: oy

e Cortary rellenar al gusto (nata, trufa, crema pastelera...). e B

H H H o ’ . T 2

Fibras dieteticas (%) 4,5 Un roscén de miga tierna, suave y aromatica, con st
Proteina (%) 83 mejor conservacién gracias al tang zhong y el uso ¥

de harina de Tritordeum, que aporta un bonito tono ..
Sodio (mg/kg) 289 dorado, mds fibra, y un sabor delicado que respeta %

la tradicidn. -




Coca de Sant Joan

Clésicos Espafioles

Autor: Etienne Vassiliadis

La Coca de Sant Joan es un dulce
tradicional catalan que se consume

especialmente la noche del 23 de junio
para celebrar el solsticio de verano. Esta

version, elaborada con harina de
Tritordeum refinada, presenta una
textura suave y esponjosa, con un
sabor ligeramente dulce y notas
aromadaticas Unicas.

Ingredientes: 1grande
Masa

Harina de Tritordesurm 500 gr

Mantequilla 100 gr
Leche entera 100 ml
Azicar 100 gr
Huevos XL 2 unidades
Levadura fresca 25 gr

Opcional: agua de azahar, esencia

Ralladura de 1limén A0k
de vainilla

Sal 7gr
Decoracidn

50 g de fruta confitada (cerezas, naranja, melén), 25 g de pifiones

Azlcar perlado o granillo (opcional), 1 huevo batido (para pintar)

Nutricion:

Energia (kcal) 320
Carbohidratos (%) 48,0
Grasas (%) 12,1
Fibras dieteticas (%) 2,4
Proteina (%) 7,0
Sodio (mg/kg) 256

" P
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Fermentacién hasta 18-22 min
en directo o frio 18 horas
Instrucciones:
1. Preparar la biga (opcional pero r dado)

« Disuelve la levadura en la leche tibia.
e Afade 100 g de harina Tritordeum y mezcla hasta formar una masa blanda.
o Deja reposar 30-40 minutos tapada, hasta que doble su volumen.
2. Hacer la masa principal
e Enun bol grande, mezcla el resto de la harina con el azicar, los huevos, la ralladura de limén,
el agua de azahar y la pizca de sal.
« Afade la biga y mezcla bien.
« Incorpora la mantequilla poco a poco y amasa durante 10-15 minutos hasta que la masa esté
suave, eldstica y apenas pegajosa.
3. Primer levado
« Forma una bola, colécala en un bol ligeramente engrasado, cibrela y deja fermentar entre 1y
2 horas o hasta que doble su volumen.
4. Formado y decoracién
o Desgasifica suavemente y forma un évalo de unos 1,5 cm de grosor.
e Coloca sobre papel de horno en la bandeja.
 Pinta con huevo batido.
e Decora con fruta confitada, pifiones y azicar al gusto.
5. Fermentacién final
e Fermentar entre 1,5y 2 h a temperatura ambiente, o fermentacién retardada en frio (8-12 h a
4-6°C).
6. Decoracién y horneado
e Precalienta el horno a 180 °C (calor arriba y abajo).
e Hornea entre 18 y 22 minutos, hasta que esté dorada. iy

7. Enfriado y relleno (opcional) . - a

e Dejar enfriar completamente sobre rejilla. “

Una coca de Sant Joan de miga esponjosa, suave y fragante,
con un bonito dorado natural gracias a la harina de S
Tritordeum, que ademds aporta mas fibra, menos azicares
disponibles y un sabor delicado y ligeramente tostado. Ideal
para compartir en la verbena, mantiene su frescura por mds
tiempo y respeta el cardcter festivo y tradicional del original.

-
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Pizza Na

Cléasicos Italianos

Autor: Etienne Vassiliadis

La pizza napolitana es un icono mundial
por su borde aireado, su miga eldstica y
su sencillez.

Gracias al uso de poolish y
fermentacion en frio, se consigue una
masa con gran digestibilidad, aromas
complejos y un equilibrio perfecto entre
tradicion y bienestar. Ideal para los
amantes de la pizza de verdad.

Ingredientes:  (nidades
Harina de Tritordeurm 450 gr
Poolish de Tritordeurn 300 gr
Agua 240 gr
Levadura seca (opcional) 1gr
Sal 12 gr
1003 gr
Nutricion: M::;Z(:"a
Energia (kcal) 211
Carbohidratos (%) 27,7
Grasas (%) 7
Fibras dieteticas (%) 3,2
Proteina (%) 8,6
Sodio (mg/kg) 288

poletana

113
Fermentacién 18 horas 6-9 min
en frio
Instrucciones:

Preparar el poolish
e Mezclar harina (150 gr), agua (150 gr) y levadura seca (0,1 gr - una pizcal).
e Tapary dejar fermentar 12-16 h a temperatura ambiente (ideal: 18-20 °C).
e Debe estar burbujeante y aromético.

2. Mezclar la masa final
e En un bol, mezclar el poolish con la harina restante y el agua.

* Amasar ligeramente y dejar reposar 20 min (autdlisis opcional).
e Afadir la sal (y la levadura, si se usa).
e Amasar hasta obtener una masa eléstica y homogénea (10-12 min).

3. Fermentacién en bloque
» Fermentar 1 h a temperatura ambiente con un pliegue a los 30 min.

4. Divisién y reposo en frio
« Dividir en 4 porciones ("250 g cada una).

* Bolear suavemente y colocar en recipientes o bandeja aceitada.
e Reposar en frio (nevera) 24-48 h a 4-6°C.
¢ Sacar del frio 2 h antes de formar. -
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5. Formado y horneado
» Precalentar horno a méxima potencia (250-300 °C) con pié"df_gf

 Formar discos de pizza sin tocar el borde. 5 e
I . & 5 -~
 Afadir tomate, mozzarella y toppings al gusto. ey ot
» Hornear 6-9 minutos, o hasta que los bordes estén h{ﬁinflados y g:lo‘
o &
r
by e

Una pizza de bordes aireados, suaves y ligeramente
crujientes, con miga eldstica y alveolada. El
Tritordeum aporta un sabor suave, dorado y
digestible, perfecto para una pizza tradicional con
un toque actual.



Pinsa Romana

Cléasicos Italianos

Autor: Etienne Vassiliadis

Inspirada en una receta ancestral del

Lacio, la pinsa romana destaca por su

forma ovalada, textura crujiente por

fuera y una miga muy ligera y

alveolada. En esta versidn, la harina de

Tritordeum aporta un color dorado

natural, mds fibra y una digestibilidad

mejorada.

Ingredientes:

Harina de Tritordsurn

Malta de Tritordeurnn

Agua
Levadura seca
Sal

Aceite de oliva

Nutricion:

Energia (kcal)
Carbohidratos (%)
Grasas (%)

Fibras dieteticas (%)
Proteina (%)

Sodio (mg/kg)

unidades

495 gr
& Sor

400 gr

1gr

10 gr

10 gr

1003 gr

sin
toppings

216
42,3
2,4
4,8
6,6
475

Fermentacidon  48-72 horas 10-12 min

en frio

Instrucciones:

1. Autélisis
* Mezclar las harinas (Tritordeum + malta) con el 0% del agua (360 g).
e Reposar 30-45 minutos.
2. Amasado
* Disolver la levadura en el agua restante (40 g) y afiadir a la masa.
¢ Incorporar la sal y el aceite.
* Amasar suavemente hasta integrar todo. La masa seré himeda pero
manejable.
3. Fermentacién en bloque
* Reposar en un bol aceitado durante 1h a temperatura ambiente, con 1-
2 pliegues suaves.
4. Fermentacién en frio
* Dividir en 3 piezas de 250 g.

 Bolear ligeramente y guardar en recipientes tapados.
e Fermentar en frio 48-72 h a 4-6°C.

5. Formado y horneado
e Sacar de la nevera 2 h antes.
e Formar con las manos sobre papel, en forma o
e Prehornear a 250 °C durante 5-6 min.
e Afiadir toppings y hornear 4-6 min mas hasty

Una pinsa de miga alveolada, ligera y sabrosa, con
la elasticidad y el aroma del Tritordeum, y el sabor
ligeramente tostado que aporta la malta. Ideal para
disfrutar con mozzorglo, tomates, setas, prosciutto B
o lo que mas te guste. \



Focaccia Genovese

Cléasicos Italianos

Autor: Etienne Vassiliadis

Esta focaccia, inspirada en la tradicién
de Liguria, destaca por su miga
esponjosa, sus caracteristicos
hoyuelos llenos de aceite de oliva 'y
una corteza ligeramente crujiente.

El uso de harina de Tritordeum aporta un
color dorado natural, més fibra y un

sabor suave que realza cada bocado.

: i
Ingredientes:  jognichs

Harina de Tritordeurm 900 gr
Agua 675 gr
Aceite de oliva 55 gr
Levadura fresca 20 gr
Sal 20 gr
Miel 10 gr
1003 gr
Nutricion: toppings
Energia (kcal) 238
Carbohidratos (%) 42,4
Grasas (%) 4,8
Fibras dieteticas (%) 49
Proteina (%) 6,7
Sodio (mg/kg) 561

Fermentacién 12-24 horas 15-20 min
en frio

Instrucciones:

1. Preparar la masa
* Disolver la levadura y la miel en parte del agua templada.
e En un bol, mezclar la harina con la sal.
e Afadir el agua con levadura, el resto del agua y el aceite.
» Amasar hasta obtener una masa suave, eldstica y algo pegajosa.
2. Fermentacién en bloque
e Dejar fermentar 1 h a temperatura ambiente o hasta que crezca visiblemente.
» Readlizar 10 2 pliegues suaves para mejorar la estructura.
3. Reposo en frio
» Guardar la masa tapada en la nevera entre 12 y 24 h.
» Esto mejora el sabor y la digestibilidad.
4. Formado y segunda fermentacién
e Sacar del frio y dejar atemperar 1 h.
 Estirar suavemente con las manos sobre una bandeja aceitada.
e Reposar 45-60 min, tapada.
5. Hacer los hoyuelos y aplicar aceite de oliva
» Con los dedos mojados en aceite, presionar para crear los clasicos hoyuelos.

e Afadir sal gruesa y romero si se desea. N-M -
6. Horneado /fi" - 3 \
* Precalentar el horno a 230-240°C. ‘. o a y
« Hornear 15-20 minutos hasta que esté dordda y crujientes porics b rt‘%’“‘"" g
§ » S : S EY-
Py M oy > " - .\ < 5
o . . . o | |
Una focaccia alta, esponjosa, jugosa en el interior y con ==
una corteza crtﬁ'ienfe y sabrosa, gracias al aceite. La f
harina de Tritordeum aporta un color dorado célido, més =

fibra y un sabor suave y ligeramente dulce que combina
perfectamente con cualquier topping: romero, cebolla,
aceitunas o tomate seco.
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Pan de malto

Especialidades Tritordeum

Autor: Etienne Vassiliadis

Este pan artesanal combina lo mejor del
Tritordeum con tres técnicas clave que
enriquecen sabor, textura y valor
nutricional: el escaldado, que aporta
suavidad y jugosidad; el grano malteado

rehidratado, que afiade texturay

matices tostados; y una pincelada de

harina de malta, que intensifica el color Fermentacion 18 horas 50 min

y realza el perfil aromdtico del cereal. en frio

Ingredientes: Instrucciones:
Harina de Tritordeurn 800 gr oroclaboracioncs
Masa madre de Tritordsum 300 gr 1 Encaldodo

« Mezclar 150 g de harina de Tritordeum con 300 g de agua a 90-100°C.
¢ Remover hasta formar una papilla densa sin grumos.

Escaldado de Triiordeum 450 g r « Dejar enfriar completamente. Puede prepararse con hasta 24 h de antelacion y conservarse refrigerado.

2. Grano malteado rehidratado
2 2 ¢ Col 200 g d lteado de Tritord| fria durante 24 h.

Malta de Tritordsum (harina) 5 gr i et
3. Masa madre

Mul'q de Tri'ordeum 2 OO g r . Refruescor la masa madre 6-8 h antes. Usar cuando esté activa y burbujeante.

I
TR Elaboracién paso a paso
Ag ua 550 g r 1. Autélisis (30 min)

* Mezclar la harina refinada, la harina de malta, el escaldado frio y el 70% del agua (7560 g).

SG I 2 2 g r ¢ Dejar reposar tapado 30 minutos.

2. Amasado (8-10 min total)
¢ Afadir la masa madre, la levadura disuelta (opcional), el resto del agua, y finalmente la sal.

Leva d ura 5 g r ¢ Amasar hasta obtener una masa elastica y homogénea.

¢ Afadir el grano malteado rehidratado y amasar 2 minutos mas a baja velocidad para integrarlo sin romperlo.

2132 gr 5. Fermentacién en bloque

¢ Fermentar en bloque a temperatura ambiente 1 hora (con 1 pliegue a los 30 min).

o Luego, llevar al frio: fermentacién en nevera 16 h a 4-6°C, en recipiente aceitado y tapado.
4. Divisién y formado

¢ Sacar del frio y dejar atemperar 30 min.

« Dividir la masa en 2 piezas de aprox. 850 g, bolear suavemente y reposar 20 min.

Q Q & ° ¢ Formar hogazas (ovaladas o redondas) con tensién.
utrlclon ° 5. Fermentacién final
¢ Fermentar en banetones durante 60-75 minutos a 22-24 °C, o hasta que casi doblen volumen.

¢ También puede hacerse fermentacion retardada en frio (6-12 h) para hornear al dia siguiente.
6. Horneado

E nerg iq (I(Co | ) ]90  Precalentar horno con piedra a 230 °C.

¢ Volcar las piezas sobre pala, grefiar al gusto.
¢ Hornear con vapor los primeros 10 min.

o o,  Bajar a 210°C y continuar la coccién otros 25-30 min, con tiro abierto al final para una corteza crujiente.
Carbohidratos (%) 39,1 ‘ ’ m" ’

Grasas (%) 1,1 :
Un pan con corteza gruesa, aromas de cereal
Fibras dieteticas (%) 4,7 tostado y caramelo, y una miga dorada, hiumeda y
e aireada, con excelente conservacién. La harina de
Proteina (%) 6.1 malta potencia el sabor, el escaldado suaviza y
Sodio (mg/kg) 512 retiene humedad, y el grano malteado aporta
textura y cardcter unico.




Brionut®

Especialidades Tritordeum

Autor: Etienne Vassiliadis

El Brionut es un brioche en forma de
donut horneado, elaborado con
ingredientes saludables y equilibrados
para ofrecer una opcidén deliciosa y
nutritiva para los mas pequefios, sin
excesos. Sustituimos la mantequilla por
aceite de oliva y reducimos el azucar,
reemplazando parte de ella por miel.

16 unidades

Ingredientes:
Harina de Tritordeum 1000 gr
Masa madre de Tritordeum 150 gr
Azicar 50 gr
Levadura fresca 30 gr
Sal 20 gr
Miel 30 gr
Huevos XL 4 unidades
Leche 580 gr
Aceite de oliva 60 gr
2020 gr
Nutricion:
Energia (kcal) 190
Carbohidratos (%) 39,1
Grasas (%) 1,1
Fibras dieteticas (%) 4,7
Proteina (%) 6,1
Sodio (mg/kg) 512

Eri@aot,

......... tritordeum | §
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Fermentacion 2 h 20 min 20 min
en directo
Instrucciones:
1.Amasado:

e Mezclar todos los ingredientes excepto las gotas de chocolate.
» Afadir las gotas al final del amasado, asegurando una distribucién homogénea.
2. Primer reposo:
e Dejar reposar la masa durante 30 minutos tapada.
3. Divisién y boleado:
e Dividir la masa en porciones de 125 g.
¢ Bolear manualmente cada porcién.
4. Segundo reposo:
« Dejar reposar las bolas otros 30 minutos.
5. Formado:
e Formar los Brionut® manualmente:
o Hacer un agujero en el centro con el dedo.
o Estirar poco a poco hasta formar una rosquilla con un agujero de 5-6 cm de didmetro.
6. Fermentacién final:
o Fermentar a temperatura ambiente durante 30 minutos.
7. Decoracién y horneado:
e Pintar con huevo liquido.
e Hornear a 190 °C durante unos 20 minutos, hasta que estén dorados.

Otras consideraciones:
e La masa puede fermentar en frio (proceso retardado)f i
organizacién en obrador. of )i

« Si no se quiere elaborar cada dia, es posible congeld%g'_

fermentadas para hornear bajo demanda. 3

El Brionut® es una pieza de bolleria innovadora
elaborada con harina de Tritordeum, que une lo
mejor del pan y del dulce. Tras su horneado, se
obtiene una rosquilla de miga suave, ligeramente
alveolada y esponjosa, con una corteza dorada y
brillante gracias ai pintado con huevo.



Muttin integrg

Especialidades Tritordeum

Autor: Etienne Vassiliadis

Estos muffins combinan la harina integral
de Tritordeum con un toque de harina
de malta, creando una pieza tierna,
sabrosa y dorada de forma natural.
Gracias a su alto contenido en fibra,
ofrecen una alternativa mds nutritiva a los
muffins tradicionales, sin renunciar al

placer de un bocado esponjoso y

equilibrado.
Ingredientes: '2Unidades
Harina Tritordeurm Integral 230 gr
Malia de Tritordeurn Ji 29 gr
Azicar moreno 107 gr
Gasificante 8 gr
Sal 3gr
Leche entera 300 ml
Huevos XL 2 unidades
Aceite de girasol S5 gr
832 gr
Nutricion:
Energia (kcal) 281
Carbohidratos (%) 40,1
Grasas (%) 10,8
Fibras dieteticas (%) 2,6

Proteina (%) 6,8
Sodio (mg/kg) 154

Muffins dorados, esponjosos y con un suave sabor a cereal
tostado. La harina de Tritordeum aporta més fibra y un perfil
nutricional mejorado, mientras que la harina de malta da
aroma y un duizor natural muy agradable. Perfectos para
desayunos, meriendas o snacks saludables.

Preparacién'en 45 min

directo

Instrucciones:

1.Preparacién inicial
o Precalienta el horno a 218 °C (425 °F).
o Prepara un molde de 12 muffins con capsulas o engrasalo ligeramente.
2.Mezcla de ingredientes secos
o En un bol grande, mezcla: Harina de Tritordeum, Harina de malta, Azdcar moreno, Polvo
de hornear, Sal. Remueve bien para integrar.
3.Mezcla de ingredientes liquidos
o En otro bol, bate los huevos.
o Afade la leche y el aceite (o mantequilla fundida).
o Mezcla hasta obtener una mezcla homogénea.
4.Integrar ambas mezclas
o Vierte los ingredientes liquidos sobre los ingredientes secos.
o Mezcla con espatula o cuchara grande justo hasta que no veas harina seca.
o No sobrebatir: la masa debe quedar algo grumosa.
5.Agregar ingredientes opcionales
o Afiade los ingredientes extra (chips, nueces, pasas...) y mezcla suavemente.
4.Repartir la masa
o Llena los moldes de muffins hasta casi el borde (aprox. 90%).
o Puedes espolvorear un poco de azidcar moreno encima para una superficie crujiente.

-

7.Horneado

o Hornea durante 13-16 minutos, hasta que estén dorados y al pinchar con un palillo solgé k

limpio. _'_h.
o Si usas horno doméstico sin ventilador, gira la bandeja a mitad de coccién.—— - ‘
8.Enfriado y conservacién i
o Deja enfriar 5 min en el molde, luego pésalos a una rejilla. ?

o Se conservan bien 2-3 dias en recipiente hermético a temperatura amBrente
o También se pueden congelar hasta 1 mes.




Prefermentos y mds

Los prefermentos y métodos de prehidrataciéon como la autolisis, el
tang zhong o el escaldado permiten mejorar sabor, textura, conservacion
y digestibilidad en masas fermentadas. Cada técnica aporta
caracteristicas Unicas al pan, y su eleccién depende del tipo de miga
deseadaq, el tiempo disponible y el perfil organoléptico buscado.

Método

Composicion

Uso principal

Efectos en la
masa/pan

Masa madre

Poolish

Biga

Tang zhong

Escaldado

Autélisis

Harina + agua (cultivo

natural)

Harina + agua (100%)
+ levadura minima

Harina + poca agua
(750%) + levadura

Harina + agua/leche
cocida (1:5 aprox.)

Harina + agua a

>90°C (1:1-1:2)

Harina + agua (sin sal
ni levadura)

Fermentacidn natural

Prefermento liquido

Prefermento firme

Hidratacion previa
gelatinizada

Hidratacién previa

térmica

Reposo previo al
amasado

tritordeum

VIVAGRAN

Sabor acido, larga
conservacién, mayor

digestibilidad

Miga ligera, sabor
suave, mayor
extensibilidad

Sabor suave,
estructura fuerte,

buena corteza

Miga tierna, mayor
volumen, excelente

conservacion

Miga humeda, dulzor
natural, mds

absorcién de agua

Mejora extensibilidad,
estructura y sabor



Masa madre natural

La harina de Tritordeum, rica en fibra y con
un perfil enzimatico activo, es ideal para
crear una masa madre equilibrada, con
buena actividad fermentativa y un sabor
suave.

Durante la fermentacién, ciertas bacterias dcido-lacticas (BAL) y
levaduras se vuelven predominantes en el ecosistema de la masa
madre:

Bacterias acido-lacticas (BAL):

o Enlas etapas iniciales, predominan Weissella confusa/cibaria y
Weissella paramesenteroides.

o A partir del dia 5, se impone Lactiplantibacillus plantarum,
responsable de aportar acidez y contribuir al sabor caracteristico
de la masa madre de Tritordeum.

Levaduras:

o La especie dominante es Saccharomyces cerevisiae, que se
encarga principalmente del levado de la masa y de desarrollar la
textura del pan.

Ingredientes:

Harina Tritordeum 50 gr
Agua 50 gr
Nutricion:

Energia (kcal) 170
Carbohidratos (%) 35
Grasas (%) 1
Fibras dieteticas (%)

Proteina (%) 55

Sodio (mg/kg)

Preparacion en 10 dias
directo y frio

Instrucciones:

Dias 1al 4 (alimentacién diaria)
1.En un tarro, mezcla 50 g de harina de Tritordeum con 50 g de
agua.
2.Remueve hasta obtener una mezcla homogénea.
3.Cubre el tarro de forma suelta (con tapa o pafio) y deja reposar
a temperatura ambiente durante 24 horas.
Dias 5 al 10 (alimentacién cada 2 dias)
1. Alimenta la mezcla afiadiendo igual cantidad de harina de
Tritordeum y agua.
2.Mezcla bien, cubre y deja reposar a temperatura ambiente
durante 3 horas.
3.Luego, guarda la mezcla en la nevera hasta la préxima
alimentacion.

Al llegar al dia 10, la masa madre deberia estar burbujeante y con
un aroma ligeramente 4cido agradable, lo que indica que estd lista
para usar en panificacién.

Consejos:

e Sino vas a utilizar la masa madre diariamente, puedes
guardarla en el refrigerador y alimentarla una vez a la
semana.

e Antes de usarla en una recetaq, realiza al menos una
alimentacién y espera a que esté activa (que duplique su
volumen) para asegurar una buena fermentacion.



Trucos de recetas

Y procesos

A continuacion de presentamos los trucos para enriquecer tus masas con

ingredientes de Tritordeum, y como mejorar los pasos del proceso para

sacar el mejor resultados en tus elaboraciones.

Enriquecer mi receta:

La harina de Tritordeum confiere un sabor dulce
y un aroma lactico, a miel y galletas a tu
productos.

Su color amarillo natural le da un toque rico a
tus masas de pan y bolleria, sin necesitar afiadir
colorantes.

El uso de harina de malta de Tritordeum al 0,5-
1% mejora considerablemente el caramelizado
de la corteza, y la vida dtil del producto
horneado.

Mejorar la Nutricion:
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La harina de Tritordeum permite subir los ratios
de proteina, fibra, y vitaminas/minerales.

Su alto contenido en luteina (un antioxidante)
favorece la salud ocular al reducir riesgos de
degeneracién de la macula causados por los
rayos del sol.

Su alta digestibilidad ayuda a personas con
intolerancia no celiaca al gluten® a poder comer
pan de mayor calidad que los sin gluten.

*en Europa, affecta a
12% de la poblacién
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Mejorar mi proceso:

La harina de Tritordeum aporta gran
extensibilidad a las masas, por lo que puede
utilizarse como ingrediente funcional en
cualquier receta que requiera mejorar la
manejabilidad de la masa.

Esta harina, al tener una actividad enzimdtica
muy buena, requiere menos tiempos de amasado
y segunda fermentacién (sobre unos 30% menos
que con trigo commun)

Se recomienda no pasarse de los 25°C en
temperatura final de masa (unos 60°C en
temperatura base)

El uso de harina de malta de Tritordeum permite
obtener un mejor alveolo de las piezas cocidas,
especialmente en procesos cortos de
fermentacidn, donde la masa no tiene tiempo a
reducir todos los almidones y proteinas del
gluten

Tienes una pregunta sobre tu

receta o proceso, contdctanos:

8 evassiliadisevivagran.nl
e +34 667 234 534



mailto:evassiliadis@vivagran.nl
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Tritordeum es un cereal desarrollado y

comercializado por la empresa:

vivagran

www.tritordeum.com Www.vivagran.nl

El titular de los derechos de autor se reserva todos los derechos sobre el contenido de este material.



http://www.tritordeum.com/
http://www.vivagran.nl/

