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EDITORIAL

Los consumidores cada vez mas
buscan la experiencia de compra,

en casa del especialista. P R O C E S O S

*EN NUESTROS WORKSHOPS

Las motivaciones para comprar
en el Canal Arfesano, son: Queremos darte ideas sobre como trabajar

79%

con todos los los procesos de fermentacion consumidores
de produccion ya sean procesos directos, .
‘ Z)rocgsos de frio Y P Estan dispuestos
a pagar mas

por productos
ARTESANOS

. INGREDIENTES

Frescura = Calidad

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.

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

STORYTELLING

Te facilitamos herramientas para construir las historias de cada una de
tus elaboraciones, l1os vas a encontrar en este y en otros recetarios de la
linea “Crea tu Surtido”

QUEREMOS QUE SEAS
EL ESPECIALISTA
y deseamos ayudarte no solo con |os
ingredientes sind en como poder
optimizar el obrador obteniendo los
mMaximos resultados, en cuanto a
calidad y 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

“Un pan crujiente con

granos y semillas ya

aportara la textura en

el desayuno diario”

#FRESCURA

(Qué es
frescura?

60%
Apariencia
y color

55%

Aroma

477

Lugar de
elaboracion

#SALUD

Gran aumento en cuan-
to a la importancia de la
salud en la alimentacion,
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 afirman 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 diferenciador
para atraer al consu-
midor

FRESCURA = CALIDAD = ARTESANO




#sabor

Tecnologia
en Masas Madre

#textura

Innovacion inspirada
en la naturaleza

#salud

Salud y bienestar
Granos y semillas
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Basi
Se incluyen en esta categoria
las referencias de volumen.

Las que mads trafico generan
a diario en nuestras tiendas.

PROCESO
Referencias con un proceso
directo.

Pan Korn
Barra Multigrain



CREARTE

El secreto del maestro

CreArte, la nueva gama de mixes liquidos de Panaderia
basada en la tecnologia de las Masas Madre.

CreArte ha sido creado con la colaboracion de maestros panaderos
y teniendo en cuenta el origen y tradicion de cada una de las recetas
que configuran la gama:

CreArte CreArte CreArte
Baguette Galego Ciabatta

Sabor lactico con Descubre el toque de Sabor infenso con notas

suaves toques acidos. centeno de los panes tostadas (trigo duro).

gallegos.
Corteza muy fina Miga alveolada
y Crujiente. Miga muy fresca y ligera, con un color
y esponjosa. ligeramente oscuro.

crujiente durante
mas tiempo

mayor 100% natural
conservacion

aspecto
artesanal

versatil, se adapta
a todos los procesos

sabor unico

basado en un Coupage
de Masa Madre inactiva
desarrollado por Puratos para
cada una de las tres
especialidades.

Para ofrecer a tus clientes
una gama de bdsicos
de calidad superior.



O-TENTIC

O-tentic te da la libertad creativa
para elaborar panes genuinos

y auténticos, con el sabory la
textura de los panes de siempre

y la total seguridad durante todas
las etapas del proceso de
panificacion.

NUESTA GAMA O-TENTIC:
Otentic Durum

Otentic Origin
Otentic Ancien
Otentic Tutto Pugliese

PANES EXCEPCIONALES
LLENOS DE SABOR,
AROMA Y TEXTURA

O-tentic Tutto Pugliese

inspirado en el Unico pan de
Europa con denominacion de ori-
gen. Una nueva categoria de pan
Con una corteza crujiente y una
miga eldstica y esponjosa.

Contiene el 100% de trigo duro
culfivado en los campos de La
Puglia, Italia.

Harina molida por molinos lo-
cales que cultivan el frigo duro
generacion tras generacion.

La harina de O-tentic Tutto
Pugliese tiene certificada su
procedencia: origen Apulia.

O-Tentic Origin

puede utilizarse para elaborar todo
tipo de panes, aunque por sus perfi-
les, notas tipicas de panes de larga
fermentacion y sus caracteristicas
de cortezq, se recomienda para la
elaboracion de pan comun.

O-tentic Ancien

se distingue por su sabor auténtico,
por tener una corteza rojiza y una
miga humeda y jugosa.

O-Tentic Durum

puede utilizarse para elaborar todo
fipo de panes, aunque por sus per-
files, notas tostadas y malteadas, y
su cortezq, se recomienda para la
elaboracion de panes rusticos.
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Pan Korn

Argumentario de venta

Korn se caracteriza por ser un pan con harina de maiz
y pipa de Girasol.

Es un producto:

Elaborado Aporta
con harina de un sabor espe- Totalmente
maiz y pipas cial y un color Natural
de Girasol amarillento

Caracteristicas del maiz:

Es un cereal, que tiene el efecto saciante ademds de
ser un alimenfo muy completo, que contiene muchas
vitaminas y minerales que favorecen nuestro meta-
bolismo.

¢Sabias que?

Es un pan que se
empezd6 a elaborar
en Galicia hace mads
de 400 anos con la
llegada del maiz.

Es un pan ideal para
acompanar comidas
de puchero, de cazq,
carnes guisadas y
embutidos.

GRAINS

CLEAN(ER)
& SEEDS LABEL

Pan Korn

TOTAL 450 g.

Ancho: 150 mm - Largo: 300 mm - Alto: 100 mm

Ingredientes amasado %
Harina Media Fuerza 50,00
Easy Korn CL 50% 50,00
Levadura 1,00
Agua 55,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Formula
Kg. Completa
0,500 2,000 Kg
0,500 2,000 Kg
0,010 0,040 Kg
0,550 2,200 Kg
1,560 6,240 Kg
0,450 0,450 Kg
3 13u

Proceso

- Amasado: 4' lenta + 7' rapida

- Temperatura de la masa (°C): 24 °C
Peso: 4509
Boleado y Reposo en pieza: 20’
Forma: Formar barrotes sin punta

Fermentacién: 18h a 4°C, pasado este
fiempo Th a 28°C

- Acabado antes de hornear:

Poner con un cedazo harina de maiz
por encima y dar un corte lateral y 4
en el otro lateral

- Temperatura del horno (°C): 230°C
- Vapor: Si

- Tiempo de horneado (min.): 30’
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Barra
Multigrain

Argumentario de venta

Esta Barra multigrain, estd insipirada en la barra gallega,
procedente tal y como indica su nombre de Galicia.
Ademds, esta variedad cuenta con granos y semillas,
punto diferencial que la convierte en una opcidn bdsica
muy saludable y ademds sabrosa.

Con una mezcla de granos y semillas infusionados en
Masa Madre inactiva:

Granos: frigo y centeno

Semillas: pipas de girasol, amapola,sésamo, linaza
dorada, linaza marron

o q Larga
Sabor Unico: ol ga
Togue de centeno conservacion
f%ico de panes Y 1extur.q (41% de los consumi-
gallego diferencial dores busca mayor
conservacion)
Granos
previamente Miga fresca
cocidos, y esponjosa
aportan mds tipica de panes
frescura al pro- gallegos
ducto final

Saludable: Los granos y las semillas son considerados
sabrosos ademds de saludables por los consumidores.

Producto muy versdtil de consumo diario
ideal para acompanar en todas las

GRAINS

comidas. & SEEDS

Barra Multigrain

TOTAL 330 g.

Ancho: 500 mm - Largo: 120 mm - Alto: 100 mm

Ingredientes amasado %
Harina Media Fuerza 100,00
Aguad +/- 70,00
Levadura 1,50
Softgrain Multigrain 30,00
Crearte Galego 10,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Kg.

1,000
0,700
0,015
0,300
0,100

2,115
0,330

Formula
Completa

3,000 Kg
2,100 Kg
0,045 Kg
0,900 Kg
0,300 Kg

6,345 Kg
0,330 Kg
19 u

Proceso
Amasado: 5' lenta + 5’ rdpida
- Temperatura de la masa (°C): 28 °C

Reposo en bloque:
1 hora a temperatura ambiente

Peso: 330g

Boleado y Reposo en pieza:
Bolear ligeramente y reposar 20

Forma: Barra con barriga y punta

Fermentacion: 24h a 6°C

Vapor: Si

- Acabado antes de hornear:
Dos cortes y harina

- Temperatura del horno (°C): 230°C

- Tiempo de horneado (min.):

35’ tiro abierto los Ultimos 15



Son aquellas elaboraciones con
un toque personal o un valor
anadido para el consumidor,
pueden ser de consumo diario y
nos ayudan a fidelizar a nuestros
clientes.

PROCESO
Pueden ser referencias con un
proceso directo

Espelta con granos de espelta
Pan Quinoa

20 21



CON LOS

GRANOS
ENTEROS

DISFRUTA DEL PAN
SIN RENUNCIAR A NADA

Sabias que...

Al consumir los granos enteros aprovechamos todas
las partes del mismo: salvado, endospermo y germen.

Por tanto, se conservan todas sus propiedades
y beneficios asociados.

ENDOSPERMO

Carbohidratos,
SALVADO Algunas proteinds,

Fibra, Vitaminas Algunas vitaminas
del grupo B, del grupo B
Minerales

EL SABOR
DE CUIDARSE

AN

GERMEN

Vitamina B, Vitamina E,
Minerales, Fitoquimicos

23
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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 tfodos los beneficios y pro-
piedades originales de los granos con
el SABOR que el consumidor desea
encontrar en un pan saludable.

Softgrain parte de un proceso de
elaboracion unico, “Brunstuck”,
inspirado en la tradicion alemana
de poner en remojo y hervir los
granos.

Puratos ha ido un paso mas 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 obtfienes un pan
FRESCO e HIDRATADO, con una
TEXTURA Y SABOR UNICOS.

Softgrain
Granos
Germinados

Softgrain
Ancient

Softgrain
Quinoa

Softgrain Nibs

con Belcolade
Cacao Trace

Softgrain
Multigrain

Softgrain
Espelta

Diferénciate en tu punto de
venta con la GAMA SOFTGRAIN:
iPanes tan Unicos como tu!

{Qué ventajas me aporta
como panadero?

Innovacion y diferenciacién

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.

25



26

Espelta

con granos de espelta

Argumentario de venta

La variedad saludable por excelencia, una fantdstica
combinacién entre harinas, granos y semillas. Que
aportan sabor de una forma saludable a nuestro
surtido.

Contiene harina de espelta ademds de granos de
espelta infusionados en Masa Madre inactiva de
espelta.

Granos
previamente
cocidos, . quor.
diferencial

aportan mds
frescura al pro-
ducto final

Saludable: Los granos y las semillas son considerados
sabrosos ademds de saludables por los consumidores.

¢Sabias que?

Los productos de
salud cada vez son
mas imporfantes para
los consumidores y se

convierten en produc-
tos gancho y de alta
fidelidad.

GRAINS
& SEEDS

TOTAL 500 g.

Ancho: 170 mm - Largo: 220 mm - Alto: 20 mm

Ingredientes amasado %
Puravita Espelta 100,00
Agua +/- 60,00
Levadura 1,00
Softgrain Espelta 40,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Proceso
- Amasado: 4' lenta + 6’ rdpida en espiral
- Temperatura de la masa (°C): 25 °C

Reposo en bloque: 30’

Kg.

1,000
0,600
0,010
0,400

2,010
0,500

Formula
Completa

4,000 Kg
2,400 Kg
0,040 Kg
1,600 Kg

8,040 Kg
0,500 Kg
16 u

- Acabado antes de hornear:

Corte lateral y una espiga en el otro

lateral

- Temperatura del horno (°C): 230°C

Peso: 5009

- Vapor: Si

Boleado y Reposo en pieza: 20’

- Tiempo de horneado (min.):
25'y 10" con el tiro abierto

Forma: Gota de agua y girar de la punta

Fermentacion: 16h a 4°C

27
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Pan Quinoa

Argumentario de venta

Una variedad de las mds saludables. Una fantdstica
combinacion entre granos y semillas, especialmente
la quinoa. Una forma divertida de aportar sabor a
nuestro surtido de una forma saludable.

Contiene una mezcla de granos y semillas
infusionados en masa madre inactiva:

Quinoa negra, quinoa roja, trigo, centeno y espelta.

Saludable:
Los granos y las semillas son considerados sabrosos
ademads de saludables por los consumidores.

Sabor
diferencial

Granos
previamente
cocidos,

aportan mds
frescura al pro-
ducto final

GRAINS
& SEEDS

TOTAL 500 g.

Ancho: 170 mm - Largo: 170 mm - Alto: 70 mm

Ingredientes amasado %
Harina Media Fuerza 80,00
Harina 780 20,00
Agua +/- 65,00
Sal 2,00
O-tentic Durum 4,00
Softgrain Quinoa 40,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Proceso

- Amasado: 4’ lenta y 8' en espiral

- Temperatura de la masa (°C): 27 °C
Peso: 500g
Boleado y Reposo en pieza: 230’

Forma: Hogazas redondas. Rebozas en
semillas de amapola

Fermentacién: 18h a 4°C

Kg.
0,800
0,200
0,650
0,020
0,040
0,400
2,110

0,500
4 u.

Formula
Completa

5,000 Kg
1,250 Kg
4,063 Kg
0,125 Kg
0,250 Kg
2,500 Kg
13,188 Kg

0,500 Kg
26 U.

- Acabado antes de hornear:

Poner una plantilla con harina
encima de las semillas de amapola.

Cortar alrededor.
- Temperatura del horno (°C): 230°C

Vapor: Si

- Tiempo de horneado (min.): 35’

29
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Son aquellas elaboraciones con
un valor anadido para el consu-
midor, como productos blandos
que aguantan mads tiempor fres-
Ccos O productos para consumir
al momento (on-the-go).

PROCESO
Pueden ser referencias con un
proceso directo

Molde granos antiguos
Bun Nibs

31



Molde granos
antiguos TOTAL 500 g.

Argumentario de venta Ancho: 240 mm - Largo: 100 mm - Alto: 80 mm

Sorprende a tus clientes con una variedad saludable

(contiene una combinacidén de granos y semillas) ) Formula
ademads en formato convinience, con una textura Ingredientes amasado % Kg. Completa
diferencial. Easy Rustico Soft 50% 50,00 0,500 5,000 Kg
Contiene un mezcla de granos y granos antiguos por Harina media fuerza 50,00 0,500 5,000 Kg
excelencia macerados en Masa Madre Inactiva*: Agua +/- 50,00 0,500 5,000 Kg
Granos: Trigo caramelizado, cebada caramelizada, Softgrain Ancient 30,00 0,300 3,000 Kg
centeno y avena Levadura 6,00 0,060 0,600 Kg
Granos Antiguos: Trigo sarraceno, quinoa, sorgo,
amaranto, espelta y teff Total Moso 1,860 18,600 Kg
Peso masa/pieza 0,500 0,500 Kg
Cantidad de piezas 3 37U
Formato Textura Topping
convenience, diferencial, Harina 20g, O-tentic Durum 100g, Sémola 200g, Azucar 20g, Aceite 60g, Agua 360g,
sgnﬁ’}é‘?g? gegﬁcioeﬁé?gs Softgrain Ancient 380g
Metodo: Mezclar todos los ingredientes. Aplicar una capa en la superficie del pan.
Variedad D
ludable our Proceso
sd o mas tiempo
combinacion de .. .
granos antiguos blando - Amasado: 5' lenta + 5' rdpida en espiral - Acabado antes de hornear:

- Temperatura de la masa (°C): 27 °C Retocar de harina

Peso: 5009 - Temperatura del horno (°C): 230°C

Forma: Barrote en molde * Vapor: i

32

Cada vez mds los
consumidores buscan
productos naturales,

de larga duracion y
saludables.

GRAINS
& SEEDS

Fermentacion: 1h30 a 28°C y 80%.
Aplicar topping a los 30" de
fermentacion y harina

- Tiempo de horneado (min.):

25"y 10’ con el tiro abierto

33



;Sabias que?

Los nibs de cacao e
son pedacitos de la un ’ s

semilla del cacao no-

tural tostado. Son muy con soffgrain nibs TOTAL 90 g.

nutritivos y saludables.
Un superalimento con

todo el aroma del ca- Argumentario de venta Ancho: 100 mm -Largo: 100 mm - Alto: 50 mm
cao. Crujientes y con
un delicioso e intenso Las piezas pequenas son un snack ideal para
sabor a chocolate el desayuno o la merienda, ideal para aquellos , Formula
oUro, con un matiz paladares mds adultos. Ingredientes amasado % Kg. Completa
ligeramente amargo Harina Media Fuerza 100,00 1,000 3,500 Kg
W Agua +/- 50,00 0,500 1,750 Kg
2PN
1 "ﬁﬁe‘iﬁ'}'& Levadura 4,00 0,040 0,140 Kg
O.
CACAY Sal 2,00 0,020 0,070 Kg
Softgrain Nibs Belcolade CT 40,00 0,400 1,400 Kg
Toupan melting CL 2,00 0,020 0,070 Kg
AzUcar 6,00 0,060 0,210 Kg
Aceite 3,00 0,030 0,105 Kg
Total Masa 2,070 7,245 Kg
Peso masa/pieza 0,090 0,090 Kg
Cantidad de piezas 23 80 u
Proceso
- Amasado: 5' lenta + 6’ rapida en espiral - Acabado antes de hornear:

Pintar con Sunset Glaze y decorar con
Vermichlli Dark Chocolanté

- Temperatura del horno (°C): 230°C

- Temperatura de la masa (°C): 27 °C
Peso: 500g
Forma: Bolas

.z - Vapor: No
Fermentacién: 1h30 a 30°C y 80%.

- Tiempo de horneado (min.): 9’
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Premium

Son aquellas elaboraciones mas
premium, de consumo mads espo-
radico. Para ocasiones especia-
les o para ofrecer en fines de se-
mana. Son los productos de mas
valor anadido dentro del surtido
de nuestro establecimiento.

PROCESO
son referencias con un proceso
mas largo de fermentacion.

Candeal con granos
Pan redondo granos
Pan granos germinados
Baston Matrum

37



Masa Madre
segun el consumidor

85% 79%
cree que es estan dispuestos
sinébnimo de a pagar mds

tradicional y por porductos
autenticidad artesanos

80% 85%

de las personas estd de acuerdo
cree que da al en que la Masa
pan un sabor Madre se utiliza en
especifico pan artesanal

897

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

TASTEETOMORROW

From consumer insights to innovation

Fuente: estudio Fedima
y Taste Tomorrow 2019

Sapore
MATRUM

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

Sapore MATRUM es una Masa
Madre tradicional, es decir, una
Masa Madre activa que se ha
iniciado con una fermentacion
espontanea.

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

Nacida en
2018 Iniciada
de forma
Fermentacion tradicional

espontdnea

A partir de
uvay harinas
seleccionadas

Producto final
de calidad
superior
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TOTAL

Candeal con granos

Ancho: 120 mm - Largo: 230 mm - Alto: 70 mm

350 g.

PREMIUM

Ingredientes amasado %
Harina 150 100,00
Agua +/- 40,00
Levadura 2,00
Sal 2,00
Sapore Matrum 10,00
Toupan CL 0,60
Softgrain Multigrain 25,00
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Férmula
Kg. Completa
1,000 3,500 Kg
0,400 1,400 Kg
0,020 0,070 Kg
0,020 0,070 Kg
0,100 0,350 Kg
0,006 0,021 Kg
0,250 0,875 Kg
1,796 6,286 Kg
0,350 0,350 Kg
5 17 u

Proceso
- Amasado: 5’ mezcla homogénea vy refinar

- Temperatura de la masa (°C): 20 °C

Peso: 350g

Forma: Formar bien apretado con punta
para bollo y chato para telera

Fermentacién: 40’

- Acabado antes de hornear:

Corte profundo

- Temperatura del horno (°C): 220°C
- Vapor: Muy poco

- Tiempo de horneado (min.): 30’

41
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PREMIUM
Pan redondo con granos

TOTAL 650 g.

Ancho: 200 mm - Largo: 200 mm - Alfo: 80 mm

. Férmula
Ingredientes amasado % Kg. Completa
Harina Media Fuerza 100,00 1,000 5,000 kg
Agua +/- 75,00 0,750 3,750 kg
Sal 2,00 0,020 0,100 kg
Sapore Matrum 20,00 gggg ]'088 kg

. R 1,500 kg
Softgrain Multigrain ' ’

c d | y - 30,00 0,010 0,050 kg
omplemento Enzimatico 1,00 0,008 0,040 Kg
Levadura 0,80
Total Masa 2,288 11,440 Kg
Peso masa/pieza 0,650 0,650 Kg
Cantidad de piezas 3u 17 u
Proceso
- Amasado: 4’ lento + 8’ rdpida en espiral - Fermentacién: 18h a 4°C
- Temperatura de la masa (°C): 27 °C - Acabado antes de hornear:

Reposo en bloque: 3h Cortar en forma de cruz

Peso: 6509 - Temperatura del horno (°C): 230°C
Boleado y Reposo en pieza: Hogazas redondas. Vapor: Si

Rebozas en Topping semillas con amapola y - Tiempo de horneado (min.):

pipas de calabaza. Poner en banetton con las 25" + 10’ con firo abierto

semillas hacia abajo 43
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Chusco con Granos
Germinados

TOTAL

Ancho: 150 mm - Largo: 250 mm - Alfo: 80 mm

Ingredientes amasado %
Harina Media Fuerza 100,00
Agua +/- 65,00
Sal 2,00
Sapore Matrum 10,00
Softgrain Granos Germinados 40,00
Complemento Enzimdtico 1,00
Levadura 0,80
Total Masa

Peso masa/pieza
Cantidad de piezas

Formula

Kg. Completa
1,000 5,000 kg
0,650 3,250 kg
0,020 0,100 kg
0,100 0,500 kg
0,400 2,000 kg
0,010 0,050 kg
0,008 0,040 Kg
2,188 10,940 Kg
0,650 0,650 Kg

3u 16 U

Proceso
- Amasado: 5' lento y 5' rdpida en espiral
- Temperatura de la masa (°C): 27 °C
Reposo en bloque: 24h a 4°
Peso: 650g
Forma: Chusco
Fermentacion: 1h30 a 28°C y 80%

- Acabado antes de hornear:

Corte en el medio. Espolvorear con
mezcla 700g harina +20g malta
tostada

- Temperatura del horno (°C): 230°C
- Vapor: Si

- Tiempo de horneado (min.):

25"+ 10’ con tiro abierto

PREMIUM
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Baston Masa Madre

TOTAL

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

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

Férmula

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 19 u

Proceso

- Amasado: 5' lento y 5' rdpida

- Temperatura de la masa (°C): 28 °C
Reposo en bloque: 1Th ambiente y 4° 24h
Peso: 330 g
Forma: Baston

Fermentacién: 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 tiro abierto

PREMIUM
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