Pan natural, pan sano

Hogaza de “Pan de Campo”

eq Harinas integrales molidas en
w"' p I'ﬂg nas INteg ! Ingredientes: 80% Harina de trigo

nuestro molino. Harinas
naturales sin aditivos, residuos ni

0GM madre de trigo de cultivo propio
?‘y (totalmente natural, salvaje, no

deshidratada), agua embotellada y sal.

integral, 20% Harina Blanca, masa

Pan Casero Origen del grano: Proporcionado por nuestros proveedores Rincon

del Segura (Albacete) y El Molino (Coin, Malaga) con procedencia
nacional.

Formato y peso: Se presenta en formato redondo, horneado dentro de molde para mantener
una corteza no demasiado tostada, de rebanada redonda-ovalada y peso 1,7 kg.

Elaboracion: El grano de trigo se muele en el obrador con nuestro molino y la masa se elabora
mano. En ocasiones es posible se use la ayuda de una amasadora exclusivamente para la
mezcla inicial de los ingredientes, cuando son grandes cantidades, siendo el proceso de
amasado y boleado a mano. La masa madre es la protagonista en este proceso, la cual es
refrescada hasta en tres ocasiones antes del amasado de la masa en bloque. El proceso de
fermentacion se prolonga, desde que se realiza el primer refresco, unas 24 horas
aproximadamente.

Caracteristicas generales: Panes de miga densa y hiumeda. Son los “panes antigtios “ por
excelencia. De corteza media y oscura gracias a las presencia importante del grano de trigo,
gue serd variable segun la posicion en la que el pan se sitle en el horno. De miga de alveolado
pequefio, color oscuro, propio de los panes de grano o con un alto porcentaje del mismo. Se
entrega cortado, salvo peticidén contraria. Corte de 15 mm.

Etiquetado: En el etiquetado se incluye la informacidn nutricional y los alérgenos, asi como
otros datos. Este es su detalle:

Informacién Nutricional por cada 100 gr

Valor energético 212,63 Kcal 889,64 Kjl
Proteinas 7,84

Hidratos de Carbono 44,81

Azlcares naturalmente presentes 0,24

Fibra 5,89

Grasa Total 1,40

Acidos Grasos Saturados 0,24

Acidos Grasos Monoinsaturados 0,16

Acidos Grasos Poliinsaturados 0,64

IG Harina Blanca 90 (Alto)

IG Centeno integral 45 (Medio)



Sal 0,75

Alérgenos: Contiene gluten. Puede contener trazas y/o restos derivados de la
leche, soja, sésamo, frutos con cascara y huevo. Trabajamos con todos estos
ingredientes y esta circunstancia hace que cualquier producto elaborado sea
susceptible de contaminacién cruzada por cualquiera de ellos.

Beneficios del Trigo: Obtenida de informacién publicada en la web (Fuente: www.farmacia.bio)

El trigo (Triticum sativum Lam.) es un cereal que empezo a cultivarse hace unos 10.000 afios en
el sudeste asiatico. Su cultivo esta muy extendido por todo el mundo. En América no se cultivd
hasta que lo llevaron los colonizadores espafioles.

La cantidad de proteina que aporta es similar a la de la cebada, algo mayor que el arroz y el
maiz. Aporta todos los aminodcidos esenciales pero no es equilibrada ya que tiene déficit de
lisina (como todos los cereales) por eso se recomienda combinarlo con legumbres, leche u
otros granos que sean mas ricos en lisina.

Es el cereal que mayor cantidad de gluten contiene lo que lo hace ser el mas panificable. Los
hidratos de carbono son el nutriente mayoritario del trigo siendo estos de absorcion lenta (bajo
indice glucémico). El aporte de fibra es mas alto en las variedades integrales. El aporte graso es
muy bajo y en su composicién predominan las grasas poliinsaturadas.

Aporta vitaminas del grupo B y vitamina E (contenida en el germen de trigo). El aporte de
minerales es mayor en las variedades integrales e incluye zinc, selenio, yodo, potasio y
pequefias cantidades de magnesio, hierro, calcio y sodio. Es importante consumir trigo
procedente de cultivo ecoldgico para evitar el consumo de contaminantes o de organismos
modificados genéticamente.


https://www.farmacia.bio/cebada/
https://www.farmacia.bio/arroz/
https://www.farmacia.bio/maiz/

