PASTA FRESCA ECOLOGICA
“LAS FRESCAS”"

pastalasfrescas@gmail.com



“Las Frescas es unproyecto de autoempledormado en Galapagar-La Navata por
Irene y Bea con la intencion de abastecgrugpos de consumo de la Sierra Noroeste
y Madrid depasta fresca ecoldgicgjy muy rical).

Desde “Las Frescas” queremos potenci@rcuitos de produccion-consumo
“cuidadosos” tanto con las personas con las que trabajamos coomo los
consumidores y el entorno. En ese sentido, funoimsacon unaorganizacion
asambleariadel trabajo; queremos potenciar [ecuitos cortos de comercializacion;
la venta directa al consumidor/a sustentadaetationes de confianzalas sinergias
con otros productores/as ecoldgicos, proyectosdgsrecercanos; la elaboracién de
productos sanos y sabrosos a un precio accesibleambién queremos que “Las
Frescas” se convierta en un proceso de aprendcdgetivo y continuo que nos
permita, poco a poco, ir cerrando mejor los ciglagilizar mas energias limpias para,
de este modo, minimizar nuestra huella ecolégica.

“Las Frescas” surge en contacto con dos proye&qgsadta ecoldgica: Pasta fresca de
Cal Cases (Artés, Manresa) y Txaramela Pasta (mndilbao). Asimismo, contamos

con la experiencia y colaboracion de Ecoopan (Beds Tajufia, Madrid).

Elaboracion de la pasta: Ingredientes y variedades

Las harinas que utilizamos provienen de “Semillata&ra” en ltero de la Vega

(Palencia), un proyecto de produccion y transforaracartesanal y ecolégica de

cereales y leguminosas. Adquirimos a estos protegtbarina bruta que nosotras
tamizamos con un tamiz n° 30 (0’600 mm) obtenigmatna semintegral.

Todas las pastas estan elaboradas con harinay agilianarina. Estas son las variedades

de pasta que tenemos:

- Pasta de harina de trigo saragollaUna variedad de trigo duro con la que
tradicionalmente se ha hecho pasta. Posee menpsrpiiin de gluten que otras
variedades lo que la hace mas facilmente digerible.

- Pasta de harina de trigo saragolla con algasCon alga espirulina, de
produccion ecologica, provinente de Galicia. Edtg &s rica en magnesio y
omega 3; también es un suplemento en aminoacigosginas.

- Pasta de harina de kamut El kamut quiza sea la variedad de trigo mas aatig
conocida. Entre sus propiedades: es hipoalergépécgue no hibrida); es mas
sabroso que el trigo convencional (contiene mayopgrcion de minerales); y

permite un buen aprovechamiento de sus proteinas.



- Pasta de harina de espeltd_a espelta (también conocida como escanda mayor)
es muy apreciada por: producir menos alergias ¢uiege convencional; ser

rica en acidos grasos omega 3, 6y 9; y conte@r gnoporcion de minerales.

Para producir la pasta utilizamos una maquina gmeos adquirido de segunda mano,
la Dolly Monferrina Mini P3 con boquillas de digtas formas. De momento, estamos

haciendo gemelli y caracolas.

Tabla de precios

Variedad Precio
Pasta de trigo duro saragolla (2509) 1,5 euros
Pasta trigo duro saragolla con alga espirulinag250 2 euros
Pasta de espelta (2509) 2,5 euros
Pasta de trigo kamut (2509) 2,5 euros

Distribucion y conservacion de la pasta fresca

Realizaremos el reparto de la pasta el mismo dihdia siguiente de ser producida.
Utilizaremos coches patrticulares para la distribaclLaperiodicidad de los repartos
se acordara con cada grupo

Queremos sefalar quepasta fresca debe ser conservada en la nevera y somida
en el plazo de una semanéEn el caso de que se quiera almacenar mas tie@spo,
necesario congelarla.

La pasta fresca se cocina mas rapido que la sedarre a lo2 minutos de coccion

Un truco para saber que la pasta esta lista esmpeeza a flotar.

Relaciéon con los consumidores

Si estas en un grupo de consumo, puedes contactaosotras y nos pasamos por una
de vuestras reuniones pam@sentar el proyecto y conocernas En el caso de que el
grupo decida empezar a hacer pedidos acordariamrestedadugar, dia y hora de
distribucion. Para seguir aprendiendo y mejorar el proyect@degeremos vuestras

opiniones y sugerencias.



