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EDITORIAL

Los consumidores cada vez mas
buscan la experiencia de compra,
en casa del especialista.

Las motivaciones para comprar
en el Canal Artesano, son:

Frescura = Calidad

Variedad:
el consumidor busca un SURTIDO
AMPLIO, en el canal especialista.

Queremos que tu
seas el especialista
y deseamos ayudarte no solo con los
ingredientes sind en como poder
optimizar el obrador obteniendo los
mMAaximos resultados, en cuanto a
calidad y surfido.

PROCESOS

*EN NUESTROS WORKSHOPS

79%

consumidores

Queremos darte ideas sobre como trabajar
con todos los los procesos de fermentacion
y de produccién ya sean procesos directos,
procesos de frio...

Estdn dispuestos
a pagar mas
por productos

ARTESANOS

INGREDIENTES

Tenemos un amplio abanico de ingredientes que se adaptas a las de-
mandas de los consumidores y adaptados a todos los tipos de procesos
que puedas emplear en tu dia a dia.

STORYTELLING

Te facilitamos herramientas para construir las historias de cada una de
tus elaboraciones, l0s vas a encontrar en este y en otros recetarios de la
linea “Crea tu Surtido”




: QUE BUSCA

EL CONSUMIDOR?

Sabor, frescura,
salud & artesanal

Taste Tomorrow 2021

#SABOR

72%
de los consumidores
quieren probar dife-
rentes alimentos con
diferentes texturas

“La masa madre
aporta un sabor y una
textura diferencial”

#FRESCURA

iQué es
frescura?

60%
Apariencia
y color

55%

Aroma

47%

Lugar de
elaboracion

#SALUD

Gran aumento en cuan-
to a la importancia de la
salud en la alimentacioén,
con un consumidor cada
vez mds consciente

Ratio sabor-salud
1. Granos y semillas
2. Masas Madre
3. Integral - Fibras

87% de los consumido-

res afrman que las fibras

tienen un efecto positivo
sobre la digestion

#ARTESANO

79%
de los consumidores
estan dispuestos a
pagar mAs por pro-
ductos artesanos

ARTESANO = CONFIANZA

ARTESANALIDAD
como factor diferen-
ciador para atraer al

consumidor

FRESCURA = CALIDAD = ARTESANO

La Masa Madre es
el ingrediente clave de
la Artesanalidad
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The Future 1)

|| v,
read 7
66% 64% its Pa ' |*'|:'~|
Hecho a mano Elaborado por -
un artesano

ARTESANO

36% 447, 62%

Produccién Receta original Ingredientes
local naturales

BIBLIOTECA DE

MASAS MADRE

Una herencia Unica
en el mundo

79%

consumidores En 2013 Puratos inaugurd la Uni-

ca Biblioteca de Masas Madre
Estdn dispuestos del mundo.
a pagar mas
por productos
ARTESANOS

Ubicada en nuestro “Center

for bread”, en St. Vith, Bélgica,
la biblioteca estd dedicada a
salvaguardar y estudiar la biodi-
versidad de la Masa Madre que
acoge y a preservar la herencia
y el conocimiento del mundo
del pan.

Centrarse en la ARTESANALIDAD
como factor DIFERENCIADOR
para atraer al consumidor

ARTESANO = CONFIANZA




Masa Madre
segun el consumidor

85% 79%

cree que es estan dispuestos
sindnimo de a pagar mas
tradicional y por porductos
autenticidad artesanos

80% 85%
de las personas
cree que da al

pan un sabor
especifico

estd de acuerdo
en que la Masa
Madre se utiliza en
pan artesanal

89%

cree que la
Masa Madre es
totalmente natural
y un producto
premium

TASTEETOMORROW

onsumer insights to innov

Fuente: estudio Fedima
y Taste Tomorrow 2019

Sapove
MATRUM

Nuestro objetivo:
Es que el pan cada dia sea
de mejor calidad.

Sapore MATRUM es una Masa
Madre fradicional, es decir, una
Masa Madre activa que se ha
iniciado con una fermentaciéon

espontdnea.

No se puede ser ARTESANO sin
MASA MADRE, el ingrediente que
define la artesanalidad.

Nacida en
2018 Iniciada
de forma
Fermentacion tradicional
espontanea
A partir de Producto final
uvay harinas de calidad
seleccionadas superior




.))) EL FUTURO
ss¢. DEL PAN RESIDE
W\ EN SU PASADO

Pan
que contiene
Masa Madre

Pan de alta calidad que

ha sido elaborado con Masa
Madre combinado con ofras
tecnologias y una larga
fermentacion

Centrarse en la ARTESANALIDAD
como factor DIFERENCIADOR
para atraer al consumidor



Pan que
contiene
Masa
Madre

COCCI Coca Panadera

panadera TOTAL 500 .

Ancho: 150 mm - Largo: 650 mm - Alto: 35 mm

Argumentario de venta

Ofrecer a tus clientes la auténtica coca panadera,

I ient % .
elaborada con el ingrediente esencial, la masa madre. ngredientes amasado % Kg. Formula Completa
Harina fuerza 25,00 0,250 1,000 kg
Es una pieza que ha sido elaborada por las manos ) )
de un maestro panadero. Harina Media Fuerza 75.00 0.750 3000kg
. ' Agua +/- 70,00 0,700 2,800 kg
Esto y el ingrediente Masa Madre no aporta unas
caracteristicas organolépticas excepcionales Sal 2,00 0.020 0,080 kg
2,00 0,020 0,080 kg
Sapore Matrum
10,00 0,100 0,400 kg
Toupan CL
P 1,00 0,010 0,040 Kg
Brifisol (Aceite girasol) 700 0.070 0,280 Kg
Aceite Oliva Virgen Extra 7.00 0,070 0,280 Kg
Total Masa 1,990 7,960 kg
Peso masa/pieza 0,500 0,500 kg
Cantidad de piezas 3u. 15 u.
Proceso
- Amasado: 4' lento + 8' rdpida + 2' répida - Fermentacidn: 40’
con incorporacion de aceite a hilo . Acabado antes de hornear:
- Temperatura de la masa (°C): 26 °C Estirado final y poner azUcar grano por
. . Reposo en Bloque: 40’ encima. Al salir del horno rociarla con
Tecnologias Tecnologia anis
en Masas Madre Enzimdtica - Peso: 500 g '
- @ @ @ @ @ @ @ @ Bolead R . - Temperatura del horno (°C): 280°C
clsaNEn) - Boleado y Reposo en pieza:
= SCIpOI'e Mdfrum TOUPAN CI' y p p . Vupor: No

En preformado ovalado y 30’ de reposo

Forma: Untar con aceite, marcar * Tiempo de horneado (min.): 4’0 §'

y ensanchar un poco.




Pan que contiene
+/- 5% Masa Madre

Argumentario de venta

Ofrecer a tus clientes el pan premium que CONTIENE
+/-5% Masa Madre.

Es una hogaza que ha sido elaborada con un TIEMPO
de +15h de fermentacidén, que junto al ingrediente
Masa Madre nos aporta:

Unas caracteristicas organolépticas excepcionales.

Fescura, uno de los criterios de calidad por parte de
los consumidores

Tecnologias Tecnologia

en Masas Madre Enzimatica
Sapore Matrum Toupan Larga Cmm

Fermentacion CL

Pan que
contiene
Masa
Madre

Pan que contiene +/-5%
Masa Madre

TOTAL 550 g.

Ancho: 140 mm - Largo: 225 mm - Alto: 75 mm

Ingredientes amasado % Kg. Formula Completa
Harina V25 100,00 1,000 5,000 kg
Agua +/- 70,00 0,700 3,500 kg
Sapore Matrum 10,00 0,100 0,500 kg
Toupan Larga Fermentacién CL 1.00 0,010 0,050 kg
Sal 2,00 0,020 0,100 kg
Levadura 1,00 0,010 0,050 kg
Total Masa 1,840 9,200 kg
Peso masa/pieza 0,550 0,550 kg
Cantidad de piezas 3 U 16 u
Proceso
Amasado: 4'+4’ - Fermentacién: 4°C durante 15 h
- Temperatura de la masa (°C): 25 °C - Acabado antes de hornear: Cortes al gusto
Reposo en Bloque: 45’ - Temperatura del horno (°C):
Peso: 5509 235°C 15' y bajar a 215°C 35' mds

Boleado y Reposo en pieza: 15’ * Vapor: §i

Forma: Barrote - Tiempo de horneado (min.): 45’ a 50’



Pan que
contiene
Masa
Madre

Mollete Mollete

TOTAL 100 g.

Argumentario de venta

. , " Ancho: 60 mm - Largo: 100 mm - Alfo: 10 mm
Ofrece la variedad mas auténtica, el mollete

tipico de Andalucia.
Con Masa Madre tradicional.

Este mollete aporta frescura, uno de los crite-

rios de calidad por parte de los consumidores Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Su elaboraciéon artesana hace que tenga un Harina W150 100,00 1,000 5000 kg
sabor totalmente diferencial Agua +/- 65,00 0,650 3,250 kg
Sal 2,00 0,020 0,100 kg
Sapore Matrum 10,00 0,100 0,500 kg
Toupan CL 1.00 0,010 0,050 kg
Levadura 2.00 0,010 0,100 kg
Total Masa 1,800 9.000 kg
Peso masa/pieza 0,100 0,100 kg
Cantidad de piezas 18U 90 U
Tecnologias Tecnologia Proceso
en Masas Madre Enzimatica - Amasado: 4’ lento + 8' rdpida en espiral - Fermentacién: 80' a 26°C
Sapore Matrum TOUPAN CL - Temperatura de la masa (°C): 25 °C - Acabado antes de hornear: Poner en lata
Reposo en Bloque: 60’ con papel para horno de pisos y lata con
. . Peso: 100g agujero para horno de aire.
Sabias que... ) - Temperatura del horno (°C): 210°C
) ’ . - Boleado y Reposo en pieza: )
El origen del mollete es arabe Enrollar sin apretar. Reposar 20 * Vapor: S|

y fueron estos los que lo introdujeron

en la peninsula ibérica. y aplastar con una tela y una tabla. - Tiempo de horneado (min.): 10’

21




Roll de jamon,

queso y pinones

Argumentario de venta

Porque masa madre y ofros ingredientes también pueden ir de la
mano, la espiral mds premium, es una pieza que ha sido elaborada
por las manos de un maestro panadero.

Esto y el ingrediente masa madre nos aporta:

Un producto diferencial, puede ser un producto on-the-go, para
consumir como tentempié.

Producto ideal para consumir en la calle, local o para compartir.
Es un producto de impulso, hay que colocarlo en un lugar visible.

Frescura, uno de los criterios de calidad por parte de los consumi-
dores

CLEAN(ER)
LABEL

Tecnologias
en Masas Madre

Sapore Matrum

Tecnologia
Enzimdtica

TOUPAL CL

Pan que
contiene
Masa
Madre

Roll de jamdn, queso y pinones

TOTAL 300 g.

Ancho: 120 mm - Largo: 120 mm - Alto: 60 mm

Ingredientes amasado % Kg. Formula Completa
Harina Media Fuerza 100,00 1,000 4,000 kg
Agua +/- 60,00 0,600 2,400 kg
Levadura 0,80 0,008 0,032 kg
Sal 2,00 0,020 0,080 kg
Sapore Matrum 10,00 0,100 0,400 kg
Toupan CL 1,00 0,010 0,040 kg
Total Masa 1,738 6,952 kg
Peso masa/pieza 0,300 0,300 kg
Cantidad de piezas 50 23U

Receta del relleno
Jamdn en lonchas (250g). queso mozzarella en lonchas (200g), queso emmental en
lonchas (200g), pinones (309)

Método: Repartir por encima de la masa estirada.

Proceso
- Amasado: - Peso: 300g cada espiral.
4' lento + 8' répida en espiral - Forma: Cortar piezas tipo caracola de

60 mm de ancho y decorar los laterales

- Temperatura de la masa (°C): 28 °C con amapola o sésamo.

Boleado y reposo en pieza:

Dividir en piezas de 1000 g y dejar * Temperatura del horno (°C): 220°C

en forma rectangular unos 15, Estirar - Vapor: Si

un poco mds para poder envolver y

incorporar el relleno por capas + Tiempo de horneado (min.):

(queso, jamon, pifiones y queso) 25’ + 10’ con firo abierto 23



Pan que
contiene
Masa
Madre

quUQ'H'e Baguette Premium

Premium TOTAL 350 g.

Ancho: 100 mm - Largo: 500 mm - Alto: 30 mm

Argumentario de venta

Ofrecer a tus clientes la baguette mds premium
que CONTIENE el +/- 5% MASA MADRE. Es una

pieza que ha sido elaborada con el ingrediente Ingredientes amasado % Kg. Formula Completa
esencial, la masa madre fradiciona, juntamente _
con un proceso de mds de 18h de fermenta- Harina 765 100,00 1,000 5,000 kg
ey Agua +/- 65,00 0,650 3,250 kg
Baguette con unas caracteristicas organolépti- Sal
cas superior al standard. ° 2.00 0,020 0.100kg
Sapore Matrum 10,00 0,100 0,500 kg
Frescura, uno de los criterios de calidad
por parte de los consumidores Toupan Cl 1,00 0,010 0.050kg
Levadura 0,80 0,008 0,040 kg
Total Masa 1,788 8,940 kg
Peso masa/pieza 0.350 0,350 kg
Cantidad de piezas 50 25U
Proceso
- Amasado: 4’ lenfo + 8' rdpida en espiral - Fermentacién: 4°C durante 18 h
- Temperatura de la masa (°C): 27 °C - Acabado antes de hornear: 5 cortes
EEnsleias Tecnologia Reposo en Bloque: 30’ - Temperatura del horno (°C): 230°C
en Masas Madre Enzimdtica ’ - Peso: 350g - Vapor: Si
BE———————— CLEAN(ER) . H . ! . . . . [ ]
Sapore Matrum TOUPAN CL Boleado y Reposo en pieza: 20 T|empo de .horneado (min.): 20’ mas 10
Forma: Baguette con puntas y acunar con firo abierfo.

en telas.

25




.))) EL FUTURO
ss¢. DEL PAN RESIDE
W\ EN SU PASADO

Especial
Masa Madre
& Granos

Recetas que combinan

la masa madre juntamente
con granos enteros, para
ofrecer un amplio surtido
de alta calidad.

Centrarse en la ARTESANALIDAD
como factor DIFERENCIADOR
para atraer al consumidor
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GAMA
SOFTGRAIN

descubre todas las propiedades

y beneficios de los GRANOS

ENTEROS con la Gama Softgrain

Productos que se incluyen
en la gama Softgrain

Softgrain es la gama de granos
y semillas ENTEROS listos para usar

que junta TRADICION e INNOVACION
para aunar todos los beneficios y pro-
piedades originales de los granos con

el SABOR que el consumidor desea
enconfrar en un pan saludable.

Softgrain parte de un proceso de
elaboracién Unico, “Brinstuck”,
inspirado en la tradicién alemana
de poner en remojo y hervir los
granos.

Puratos ha ido un paso mds alld y

ha desarrollado un método propio
que consiste en hervir e infusionar

los granos enteros en masa madre
inactiva y darles un largo proceso

de fermentacion.

Con Softgrain obtienes un pan
FRESCO e HIDRATApO, con una
TEXTURA Y SABOR UNICOS.

Softgrain
Granos
Germinados

Softgrain
Ancient
L
Softgrain
Quinoa
b
00 Softgrain Nibs
"‘. con Belcolade
"'" Cacaoo Trace
! Softgrain
f Multigrain
bl
Softgrain
Espelta
W

Diferénciate en tu punto de

venta con la GAMA SOFTGRAIN:

iPanes tan Unicos como tu!

¢ Qué ventajas me aporta
como panadero?

Innovacion y diferenciacion

Reinventa tu gama de panes saludables
de granos y semillas en linea con las
Ultimas tendencias del consumidor.

Conveniencia

Listo para usar, facil de utilizar.
Se puede anadir en cualquier
masa.

Versatilidad

Aplicaciones infinitas y
creatividad sin limites

+ FRESCURA

Pan Fresco y esponjoso
por mds tiempo gracias
a que los granos liberan
lentamente su humedad
manteniendo asi la
miga hidratada.



Especial
Granos

Pan redondo Pan redondo con granos

con granos

TOTAL 650 g.

Argumentario de venta Ancho: 200 mm - Largo: 200 mm - Alto: 80 mm

Ofrecer a tus clientes el pan premium que CONTIENE 10% Masa
Madre, ademds de un amplio surtido de granos y semillas enteras.

Contiene una mezcla de granos y semillas infusionados en masa

) Formula
madre inactiva: Ingredientes amasado % Kg. Completa
GI’(]I?OSZ ‘rrigo y cenfgno J . _ Harina Media Fuerza 100,00 1,000 5,000 kg
Semillas: pipas de girasol, amapola,sésamo, linaza dorada, linaza
T Agua +/- 75,00 0,750 3.750 kg

Sal 2.00 0,020 0,100 kg
Es una hogozq que ha sidq elabo_rodo con TIEMPO cuemc’con +15h sapore Matrum 20,00 0,200 1,000 kg
de fermentacion. Esto y el ingrediente masa madre ademas de los . o 0,300 1,500 kg
granos y las semillas nos aportan: Softgrain Mulhgrcur.\ . 30.00 0,010 0,050 kg
@ Complemento Enzimatico 1,00 0,008 0,040 Kg
. e Levadura 0,80
Total Masa 2,288 11,440 Kg
Tecnologias Peso masa/pieza 0,650 0,650 Kg
en Masas Madre Cantidad de piezas 3u 17 u
Sapore Matrum
. Proceso
Tecnologia
Enzimdtica - Amasado: 4' lento + 8' rdpida en espiral - Fermentacién: 18h a 4°C
COMPLEMENTO + Temperatura de la masa (°C): 27 °C + Acabado antes de hornear:
ENZIMATICO . Reposo en bloque: 3h Cortar en forma de cruz
Peso: 650g - Temperatura del horno (°C): 230°C
Saludable: . Boleado y Reposo en pieza: Hogazas redondas. ~ YaPor: Si
Los granos y las semillas son Rebozas en Topping semillas con amapolay - Tiempo de horneado (min.):
considerados sabrosos ademds pipas de calabaza. Poner en banetton con las 25" + 10’ con tiro abierto

de saludables por los consumidores. semillas hacia abajo 31




Especial

C h Argumentario de venta Ch G Granos
U s C O Ofrecer a tus clientes el pan premium que CONTIENE Gel""rsr:;r?a%oons ranos
o 10% MASA MADRE, ademds de una combinacién de |
g I'CI n OS g erm I n CI d OS granos germinados infusionados en Masa Madre
inactiva: TOTAL 650 g.
Granos germinados: frigo y cenfteno Ancho: 150 mm - Largo: 250 mm - Alto: 80 mm

Con una Masa Madre inactiva de centeno

Es una hogaza que ha sido elaborada con TIEMPO
cuenta con +15h de fermentacidn. Esto y el ingredien-

te Masa Madre ademds de los granos germinados nos Ingredientes amasado % Kg. CFc(),)rrnmLIJek?O
aportan: P
Harina Media Fuerza 100,00 1,000 5,000 kg
Agua +/- 65,00 0,650 3,250 kg
Sal 2,00 0,020 0,100 kg
Sapore Matrum 10,00 0,100 0,500 kg
Softgrain Granos Germinados 40,00 0,400 2,000 kg
Complemento Enzimdtico 1,00 0,010 0,050 kg
Levadura 0,80 0,008 0,040 Kg
Total Masa 2,188 10,940 Kg
Peso masa/pieza 0,650 0,650 Kg
Cantfidad de piezas 3u 16U
Los granos germinados previamente coci-
dos, aportan mds frescura al producto final. S
Saludable: Los granos y las semillas son con- Proceso
siderados sabrosos ademds de saludables - .
I . - Amasado: 5’ lenfo y 5’ rapida en espiral - Acabado antes de hornear:

por los consumidores. cLEAN(ER) )
Corte en el medio. Espolvorear con

- Temperatura de la masa (°C): 27 °C .
mezcla 700g harina +20g malta

Reposo en bloque: 24h a 4° tostada
. . . : Peso: 6509 - Temperatura del horno (°C): 230°C
¢Queée son los granos germinados? Principales Beneficions ]
_ o : Forma: Chusco - Vapor: Si
Los granos germinados son semillas que se ho- - Ricos en vitaminas, minerals y fibras . . ) .
cen germinar. Son concebidos nutricionalmente - Mayor cantidad de vitaminas y minerales - Fermentacion: 1h30 a 28°C y 80% - Tiempo de horneado (min.):
superiores en comparacién a los granos no-ger- - Mayor biodisponibilidad de vitaminas y minerales 25' + 10’ con tiro abierto

minados. - Digestion mds facil 33




Especial
Granos

Candeadl Candeal

con dranos con granos
g TOTAL 350 g.
Argumeniano de venta Ancho: 120 mm - Largo: 230 mm - Alto: 70 mm
Una versidén con grano entero del tfradicional Pan
candeal, originario de Andalucia. Como su nombre
indica es un pan blanco elaborado con harina de
frigo candeal (trigo duro). Formula
Ingredientes amasado A .
Contiene una mezcla de granos y semillas infusiona- ° % kg Completa
dos en masa madre inactiva: Harina 150 100,00 1,000 3.500 Kg
Granos: trigo y centeno Agua +/- 40,00 0,400 1,400 Kg
Semillas: pipas de girasol, amapola,sésamo, Levadura 2,00 0,020 0,070 Kg
linaza dorada, linaza marrén Sal 2,00 0,020 0,070 Kg
' . Sapore Matrum 10,00 0,100 0,350 Kg
foupan L. 021 K
: Softgrain Multigrain 25,00 0,250 0,875 Kg
Esto y el ingrediente esencial la Masa Madre ademds
de los granos y las semillas nos aportan: Total Masa 1,796 6,286 Kg
Peso masa/pieza 0,350 0,350 Kg
Cantfidad de piezas 5 17 u
Proceso

Amasado: 5' mezcla homogénea y refinar - Acabado antes de hornear:
Corte profundo

- Temperatura del horno (°C): 220°C

- Temperatura de la masa (°C): 20 °C

Peso: 3509
Forma: Formar bien apretado con punta Vapor: Muy poco
S para bollo y chato para telera - Tiempo de horneado (min.): 30’
aludable:
‘.‘ - Fermentacién: 60’

Los granos vy las semillas son considerados sabrosos
ademds de saludables por los consumidores.

WHOLEGRAIN

35




Pan elaborado
con Masa Madre

.))) EL FUTURO
sss. DEL PAN RESIDE
W\ EN SU PASADO

Articulo 14: Norma de la calidad del pan

Masa Madre
Minimo de No afiadir antes de la
Masa Madre 5% aditivos incorporacion
sobre la harina
PH< 4,2
Acidez > é
Los indices de PH
s . indicados, serdn pro-
PH ﬁn.al de Maximo de ducto Unicamente
la pieza levadura 0,2% de la accién biolégi-
<48 sobre la harina ca acidificante de la

microflora presente
en la Masa Madre

Para realizar la especialidad “Pan elaborado con Masa Madre”
recomendamos seguir el proceso y la dosificacion de SAPORE MATRUM
al 20%. Asegurando asi la obtenciéon del PH < 4,8 en la pieza final,
tal y como indica la ley.

Es una especialidad, es el pan mas premium.

Sapore
MATRUM



Pan elaborado

con Masa Madre

Argumentario de venta

Es la especialidad mds premium gue puede
tener un panadero. Es un pan muy dcido, de

fuerte sabor.

Pan ELABORADO CON MASA MADRE TRADI-
CIONAL, recogido en el ART.14 de la NORMA

DE CALIDAD DEL PAN RD 308/2019

Hogaza con unas caracteristicas organolépti-

cas excepcionales

Frescura, uno de los criterios de calidad por

parte de los consumidores

Tecnologias Tecnologia
en Masas Madre Enzimdtica

Sapore Matrum COMPLEMENTO

ENZIMATICO

LABEL

Pan
elaborado
con Masa
Madre

Pan elaborado con Masa Madre

TOTAL 650 g.

Ancho: 190 mm - Largo: 190 mm - Alto: 80 mm

Ingredientes amasado % Kg. Férmula Completa
Harina V25 100,00 1,000 5,000 kg
Agua +/- 70,00 0,700 3,500 kg
Sapore Matrum 20,00 0,200 1,000 kg
Complemento enzimdtico 1.00 0,010 0,050 kg
Sal 2,00 0,020 0,100 kg
Levadura 0,20 0,002 0,010 kg
Total Masa 1,932 9,660 kg
Peso masa/pieza 0,650 0,650 kg
Canfidad de piezas 20 14U
Proceso
Amasado: 4'+4’ - Fermentacion: 2h a 30°C y nevera (4°C) 15h
- Temperatura de la masa (°C): 28 °C - Acabado antes de hornear: Cortes al gusto

Reposo en Bloque: 3h
Peso: 6509

Boleado y Reposo en pieza: 15’

- Temperatura del horno (°C):
235°C 15' y bajar a 215°C 35' mds

Vapor: Si

Forma: Banetton - Tiempo de horneado (min.): 45’ a 50’
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Payés
elaborado

con Masa Madre

Argumentario de venta

Es la especialidad mds premmium que puede tener un
panadero. Es un pan dcido, de sabor caracteristico.

Pan ELABORADO CON MASA MADRE TRADICIONAL, recogido
en el ART.14 de la NORMA DE CALIDAD DEL PAN RD 308/2019.

Hogaza con unas caracteristicas organolépticas excepcionales

Frescura, uno de los criterios de calidad por parte de los

consumidores
LABEL

Tecnologias
en Masas Madre

Sapore Matrum

Tecnologia
Enzimatica

COMPLEMENTO
ENZIMATICO

Pan
elaborado
con Masa

Pan payés elaborado
Madre

con Masa Madre
TOTAL 650 g.

Ancho: 200 mm - Largo: 200 mm - Alto: 80 mm

Ingredientes amasado % Kg. Formula Completa
Harina T80 100,00 1,000 5,000 kg
AQua +/- 75,00 0750 3750 kg
Sal 2,00 0,020 0,100 kg
Sapore Matrum 20,00 0,200 1,000 kg
Complemento enzimdtico 1,00 0,010 0,050 kg
Levadura 0,20 0,002 0.010kg
Total Masa 1,982 9.910kg
Peso masa/pieza 0,650 0,650 kg
Cantidad de piezas 3u 15u

Proceso

* Amasado: 4’ lento + 8’ rdpida en espiral - Fermentacién: 30’ a temperatura ambiente

- Temperatura de la masa (°C): 27 °C yluego 18 ha 4°C

- Acabado antes de hornear:
Girar para hacer Payés

- Temperatura del horno (°C): 230°C

Reposo en Bloque: 3 horas
Peso: 6509

Forma: Hogazas redondas y poner en
Banettones enharinados con harina de
centeno. El cierre para abagjo.

- Vapor: Si
- Tiempo de horneado (min.): 25’ + 10’ con
tiro abierto 41



Pan
elaborado
con Masa
Madre

BCI"CI Barra elaborada

con Masa Madre

elaborada

COn MCISCI qure Ancho: 300 mm - Largo: 1500 mm - Alto: 40 mm
Argumentario de venta
Es la especialidad mds premium que puede tener un
panadero. Es un pan dcido, de sabor caracteristico. ) Formula
Pan ELABORADO CON MASA MADRE TRADICIONAL, Ingredientes amasado % Kg. Completa
recogido en el ART.14 de la NORMA DE CALIDAD DEL . .
PAN RD 308/2019. Harina Media Fuerza 100,00 1,000 5,000 kg
Barra Campesina, con unas caracteristicas organo- Agua +/- 75,00 0,750 3,750 kg
lépticas EXCEPCIONALES sal 200 0,020 0,100 kg
Frescura, uno de los criterios de calidad por parte de Sapore Matrum 20,00 0,200 1,000 kg
los consumidores ;
Complemento enzimatico 1,00 0,010 0,050 kg
Levadura 0,20 0,002 0.010 kg
Tecnologiqs TOTOI Masa ] ,982 9,9] 0 kg
en Masas Madre Peso masa/pieza 0,350 0,350 kg
Cantidad de piezas 5u. 28 u.
Sapore Matrum
Tecnologia Proceso
Slalgatica - Amasado: 4' lento + 8' répida en espiral - Acabado antes de hornear:
COMPLEMENTO - Temperatura de la masa (°C): 27 °C Un corte en el medio
ENZIMATICO . :
- Reposo en Bloque: 90’ a temperatura Temperatura del horno (°C): 230°C
ambiente y luego 18h a 4°C - Vapor: Si

- Peso: 350g - Tiempo de horneado (min.): 25’ mas
cssen - Forma: Formar barras cortas sin puntas 10" con tiro abierto.

Fermentacion: 60’ a 28°C
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Ciabatta
elaborada

con Masa Madre

Argumentario de venta

Es la especialidad mds premium que puede tener un
panadero, una Ciabatta con un sabor, textura y fres-
cura caracteristicos de un producto elaborado con
masa madre y una larga fermentacion.

Pan Elaborado con Masa Madre fradicional recogido
en el Art.14 de la NORMA DE CALIDAD DEL PAN DR
308/2019

Frescura, uno de los criterios de calidad por parte del
consumidor.

Tecnologias Tecnologia

en Masas Madre Enzimdtica a
sdpore Matrum COMPLEMENTO Oy

ENZIMATICO

Pan
elaborado
con Masa
Madre

Ciabatta elaborada
con Masa Madre

TOTAL 300 g.

Ancho: 60 mm - Largo: 100 mm - Alto: 10 mm

Formula
Ingredientes amasado % Kg. Completa
Harina media fuerza 100,00 1,000 4,000 kg
Agua +/- 70,00 0,700 2,800 kg
Sal 2,00 0,020 0,080 kg
Levadura 0,20 0,002 0,008 kg
Sapore Matrum 20,00 0,200 0,800 kg
Complemento enzimatico 1,00 0,010 0,040 kg
Total Masa 1,932 7.728 kg
Peso masa/pieza 0,300 0,300 kg
Cantidad de piezas 6U 25 1
Proceso
- Amasado: 4' Lenta + 22’ Rdpida en - Fermentacion:
Artofex. Anadir el agua poco a poco. 30’ a temperatura ambiente
- Temperatura de la masa (°C): 26 °C - Acabado antes de hornear:

Reposo en Bloque: 18h a 4°C. Al dia Girar la pieza antes de hornear

- Temperatura del horno (°C):
240°C suelo y 220°C techo

Vapor: Si

siguiente dejar 1h 28°C que pierda el frio.
Peso: 300g

Forma: Extender sobre la mesa y dividir

piezas. Poner en tablas con harina. + Tiempo de horneado (min.):

30" + 10’ con tiro alto
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Baston
Masa Madre

Argumentario de venta

una barra rustica premium, elaborada de forma arte-
sanal, se caracteriza por un sabor ligeramente dcido
generado por la accién de la masa madre y fruto del
efecto de una fermentacién de mds de 24h

Pan ELABORADO CON MASA MADRE TRADICIONAL,
recogido en el ART.14 de la NORMA DE CALIDAD DEL
PAN RD 308/2019.

Frescura, uno de los criterios de calidad por parte de

los consumidores

LABEL

Baston Masa Madre

TOTAL

330 g.

Ancho: 70 mm - Largo: 500 mm - Alto: 50 mm

Pan
elaborado
con Masa
Madre

Ingredientes amasado %
Harina Media Fuerza 100,00
Agua +/- 65,00
Levadura 0,40
Sal 2,00
Sapore Matrum 20,00
Complemento Enzimdtico 1,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Formula

Kg. Completa
1,000 3,500 kg
0,650 2,275 kg
0,004 0,014 kg
0,020 0,070 kg
0,200 0,700 kg
0,010 0,035 kg
1,884 6,594Kg
0,330 0,330 Kg
5 19u

Proceso
Amasado: 5' lento y 5’ rdpida

- Temperatura de la masa (°C): 28 °C

Reposo en bloque: Th ambiente y 4° 24h

Peso: 330 g
Forma: Bastdn

Fermentacion: 30’

- Acabado antes de hornear:

Dar vuelta y sin cortar
Temperatura del horno (°C): 235°C
Vapor: Si

- Tiempo de horneado (min.):

35’ los Ultimos 15 con tfiro abierto
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