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EL PLACER DE HORNEAR

HACE YA ) (7SN CADA
MucHo Tiempo, DeciDi | || £ SO0 HOGAZA QUE
QUE QUERIA SER . =7/ ( PREPARABA
PANADERO... — ME ANIMABA A

PREPARAR LA
— SIGUIENTE.

.Y ME LANCEEN
UNA BUSQUEDA DE LA

PERFECCION QUE NO HA 22
TENIDO FIN. ¥

 P—

Iz

IGUAL QUE

LA EXPRESION DE

ALEGRIA DE MIS

ELABORAR CLIENTES.
PAN ¥ TODO TIPO DE

HORNEADOS ME LLENABA

DE FELICIDAD.

jLA EXPECTACION!
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ACTUALMENTE
DISFRUTO ENSENANDO
A OTROS COMO PUEDEN
PREPARAR EN SUS CASAS UN
PAN CASERO REALMENTE
BUENO.

PRESTA o 5 /e RECUERDA QUE LA
MUCHA ATENCION A ] LEVADURA ESTA VIVA Y QUE
LAS MEDIDAS DE LOS CRECE MAS DEPRISA CUANDO LA

INGREDIENTES ¥ A LA TEMPERATURA ES ALTA, ¥ MAS
TEMPERATURA DE DESPACIO CUANDO HACE FRIO.
TU COCINA.

_ CALCULA CADA HOGAZA QUE
CUANTO SUBIRA TU MASA, HORNEES TE MOTIVARA
BASANDOTE EN LO QUE HA PARA PREPARAR OTRA.

\*‘ IDO CRECIENDO TU MASA
MADRE DURANTE EL TIEMPO
) T TRANSCURRIDO.




EL EQUIPC BASICO

CUALQUIER TRABAJO RESULTA MAS FACIL SI
DISPONES DE LAS HERRAMIENTAS ADECUADAS.

HE AQUI UNA LISTA DE LO QUE TE HACE FALTA PARA
HACER UN PAN ESTUPENDO EN CASA. NO NECESITAS
UNA AMASADORA (SALVO PARA PREPARAR PAN DE
MANTEQUILLA) PORQUE APRENDERAS A AMASAR
MANUALMENTE Y SABRAS APRECIAR EL TIPO
DE MASA POR EL TACTO.

RECIPIENTE PARA LA MASA
UN RECIPIENTE REDONDO DE UNOS 5 LITROS RECIPIENTES MAS PEQUENOS
PARA MEZCLAR LA MASA Y GUARDARLA
MIENTRAS SUBE. ES MSEJOIZ TENER UN UN RECIPIENTE REDONDO DE UNOS
RECIPIENTE CON MARCAS DE VOLUMEN Y UNA 2 LITROS CON TAPA ES IDEAL PARA
TAPA A JUEGO, PORQUE NOS PERMITE SABER PREPARAR Y MANTENER TU CULTIVO DE
CON SEGURIDAD CUANDO LA MASA HA SUBIDO MASA MADRE. QUERRAS UN RECIPIENTE DE
HASTA EL PUNTO DESEADO. TAMANO SIMILAR PARA MEDIR EL AGUA Y
PARA MOJARTE LA MANO CUANDO
UN BOL GRANDE PARA MEZCLAR PUEDE MEZCLES ¥ AMASES LA MASA.

SUSTITUIR AL RECIPIENTE PARA LA MASA,
S| PUEDES TAPARLO DE FORMA HERMETICA.

UN TERMOMETRO DE SONDA DIGITAL

LA TEMPERATURA LO ES TODO EN LA COCCION DEL
PAN. LA MASA SUBE MUCHO MAS RAPIDO EN UNA
HABITACION CALIENTE, POR EJEMPLO A 26° C,

Y MUCHO MUCHO MAS DESPACIO EN UNA
HABITACION FRIA, POR EJEMPLO A 18°C.

UN TERMOMETRO DE SONDA DE LECTURA

UNA BALANZA INS:TANTANEA TE PERMITE ASEGURARTE DE QUE
DE COCINA DIGITAL ESTAS UTILIZANDO LA TEMPERATURA CORRECTA DE
AGUA EN TU MEZCLA DE MASA. TAMBIEN TE SERVIRA
UNA BALANZA DE COCINA DIGITAL PARA MEDIR LA TEMPERATURA DE LA MASA (SOLO
TE PERMITE MEDIR LOS INGREDIENTES TIENES QUE INTRODUCIR EL TERMOMETRO EN LA
CON FACILIDAD Y PRECISION. DEBE MASA O EN UN RECIPIENTE CON AGUA).

MEDIR HASTA 2 KG Y TENER UNA

PRECISION DE GRAMOS. 14



MOLDES PARA PAN

CESTAS DE FERMENTACION LAS RECETAS DE PAN DE MOLDE DE ESTE
LIBRO PUEDEN HACERSE, PROBABLEMENTE, EN
PARA HOGAZAS CUALQUIER MOLDE QUE TENGAS EN LA COCINA.
LAS CESTAS O CUENCOS DE FERMENTACION RECOGEN Y0 UTILIZO DOS MOLDES DIFERENTES: UN MOLDE
Y DAN FORMA A LAS HOGAZAS MIENTRAS SE EXPANDEN ANTIADHERENTE DE 20 X 11 X 7 ¥ OTRO UN
EN SU ETAPA FINAL, LLAMADA «LA PRUEBA>. UN POCO MAS GRANDE DE 22 X 13 X 9. SON MOLDES
CUENCO GRANDE, DE UNOS 20 CM DE DIAMETRO DE ABIERTOS, SIN TAPA.

BOCA POR UNOS 9 (M DE BASE FUNCIONA BIEN.
Y0 PREFIERO LOS MOLDES ANTIADHERENTES,

ME GUSTAN LOS CESTOS DE FERMENTACION AUNQUE SIGO UTILIZANDO ESPRAY DE COCINA.
DE CANA Y LAS CESTAS FORRADAS DE LINO, PERO LO ULTIMO QUE QUIERES ES TENER UNA
PUEDES IMPROVISAR UTILIZANDO UN CUENCO, HERMOSA BARRA DE PAN QUE NO PUEDES SACAR
DE APROXIMADAMENTE LAS MISMAS DEL MOLDE CALIENTE CUANDO ESTE HECHA.
DIMENSIONES, FORRADO CON UN PANO JESO ME PONE DE LOS NERVIOS!

DE COCINA QUE NO SUELTE HILOS.

ACCESORIOS

NECESITARAS UN PAR DE MANOPLAS PARA
MANIPULAR LAS OLLAS ¥ LOS MOLDES CALIENTES.
ASEGURATE DE QUE LAS MANOPLAS QUE COMPRES

SEAN SEGURAS PARA MANIPULAR UNA OLLA A 250°C.

EN SU DEFECTO, PUEDES UTILIZAR PANOS

CAZUELAS DE HIERRO DE COCINA DOBLADOS.
LOS PANES DE MASA FERMENTADA PARA CAZUELA TAMBIEN ES UTIL UN TERMOMETRO DE HORNO,
DE HIERRO QUE APARECEN EN ESTE LIBRO SE YA QUE LOS HORNOS DOMESTICOS RARA VEZ
CUECEN MEJOR EN CAZUELAS DE UNOS 4 LITROS ALCANZAN LA TEMPERATURA EXACTA
CON TAPA. UNA CAZUELA MAS GRANDE TAMBIEN QUE TU MARCAS.
FUNCIONARA, PERO LA HOGAZA SERA MAS ANCHA Y )
NO TAN ALTA. LAS CAZUELAS SENCILLAS DE HIERRO FINALMENTE, NECESITARAS ALGO PARA CUBRIR LAS
FUNCIONAN TAN BIEN COMO LOS MODELOS MAS CESTAS DE FERMENTACION UNA VEZ HAYAS DADO
CAROS Y BONITOS HECHOS DE HIERRO COLADO. FORMA A LOS PANES. YO REUTILIZO BOLSAS DE

PLASTICO LIMPIAS DE LA SECCION DE FRUTAS

15 Y VERDURAS DEL MERCADO.



INGREDIENTES

BASTA CON CUATRO
INGREDIENTES
—HARINA, AGUA, SAL Y
LEVADURA— PARA QUE
PUEDAS ELABORAR
PANES ESTUPENDOS.

HARINA BLANCA

ES UNA LASTIMA QUE EL CONTENIDO
PROTEINICO, A MENUDO, NO FIGURE EN LA
BOLSA. SI VES EL PORCENTAJE PROTEINICO

ESCRITO EN EL ENVASE, ES SENAL DE QUE

LA EMPRESA SE PREOCUPA POR TI Y

POR TUS LABORES DE PANADERO .

S| MI RECETA REQUIERE HARINA BLANCA,
LO MEJOR ES QUE COMPRES BOLSAS
ETIQUETADAS COMO HARINA PANIFICABLE.

PUEDES UTILIZAR ESTA HARINA CON UN CONTENIDO
PROTEINICO MAS ALTO (12,5 A 13% DE CONTENIDO
PROTEINICO) PARA OBTENER UN MAYOR VOLUMEN
Y TAMBIEN EN RECETAS QUE LA COMBINEN CON
HARINAS DE BAJO CONTENIDO PROTEICO, COMO
LAS DE CENTENO Y ESPELTA. MUCHAS HARINAS
PARA TODO USO FUNCIONAN BIEN CON LAS OTRAS
RECETAS BASADAS PRINCIPALMENTE EN HARINA
BLANCA, COMO EL PAN DEL SABADO Y EL ESTANDAR.
SIN EMBARGO, OBTENDRAS MAS VOLUMEN
CON HARINA PARA PAN.

LO MEJOR ES QUE PRUEBES DISTINTAS
MARCAS PARA ENCONTRAR LA
QUE MEJOR TE FUNCIONE.

LEVADURA DE PANADERIA

YO COMPRO PAQUETES DE % K6 DE
LEVADURA INSTANTANEA, DISPONIBLE
EN INTERNET, ¥ LA UTILIZO PARA TODAS
MIS PRUEBAS DE RECETAS. SE CONSERVA
DURANTE UN ANO SI SE GUARDA
HERMETICAMENTE EN EL FRIGORIFICO.

ES POSIBLE QUE ENCUENTRES DOS O TRES TIPOS
DE LEVADURA EN LA TIENDA: SECA ACTIVA, DE
SUBIDA RAPIDA E INSTANTANEA. LOS TIEMPOS DE
FERMENTACION PUEDEN VARIAR UN POCO SEGUN
LA MARCA, ASi QUE PRESTA ATENCION A LAS
INSTRUCCIONES DEL PRODUCTO PARA CONTROLAR
EL CRECIMIENTO DE LA MASA. "



UTILIZA
HARINA
A TEMPERATURA
AMBIENTE. NUNCA
GUARDES LA HARINA
EN LA NEVERA.

HARINA INTEGRAL

LA HARINA INTEGRAL TIENE TODOS LOS TIENE MAS VITAMINAS, MINERALES
COMPONENTES DEL GRANO DE TRIGO: EL Y FIBRA DIETETICA QUE LA HARINA BLANCA.
ENDOSPERMO, QUE COMPONE LA HARINA SU SABOR ES MAS A NUEZ QUE EL DE LA

BLANCA, EL GERMEN DE TRIGO MOLIDO HARINA BLANCA, ¥ EL PAN HECHO CON ELLA

Y EL SALVADO DE TRIGO MOLIDO. SERA MAS DENSO QUE EL PAN BLANCO.

SAL AGUA
UTILIZA SAL MAEINA FINA PORQUE EL AGUA DEL GRIFO SUELE SER
SE DISOLVERA RAPIDAMENTE EN ADECUADA. SI TU AGUAES LO
LA MASA. NO UTILICES SAL YODADA, BAQTAI)JTE BUENA PARA BEBER,
jA MENOS QUE QUIERAS QUE TAMBIEN LO ES PARA HORNEAR.

TU PAN SEPA A YODO!
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