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•	 Harina de trigo de origen francés, sin tratamiento postcosecha  
y certificado de calidad Label Rouge.

•	 Cumple estrictamente con la normativa “Pain de Tradition 
Française”

•	 Especialmente adecuada para fermentaciones largas  
y fermentación en frío (más de 48 horas).

•	 Excelente hidratación: entre el 70% y el 75%.
•	 Alto rendimiento: más de 5 baguettes por kg de harina.
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•	 Harina de trigo de origen francés, sin tratamiento postcosecha 
y certificado de calidad Label Rouge.

•	 T80: semi-integral, tonalidad beige claro, contiene parte del 
salvado y del germen del grano

•	 Excelente hidratación: superior al 75%.
•	 Permite realizar elaboraciones mediante distintias técnicas de 

elaboración, con procesos directos y de largas fermentaciones, 
con un sabor más intenso y de larga conservación.
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•	 Harina de trigo de origen francés, sin tratamiento postcosecha.
•	 Harina de trigo con alta extracción que permite elaborar     

panes integrales con un excelente desarrollo.
•	 T150: integral, tonalidad marrón, contiene el grano completo: 

endospermo, germen y salvado.​
•	 Excelente hidratación: superior al 75%.

La harina T150 se adapta a diversas técnicas de panificación, 
destacando especialmente en procesos de fermentación 
prolongada en frío, que potencian sus cualidades.
Ideal para la elaboración de panes integrales y de Masa madre 
de alta calidad.

•	 Harina de espelta de origen francés, sin tratamiento postcosecha.
•	 T80: semi-integral, tonalidad beige claro, contiene parte del 

salvado y del germen del grano.
•	 Excelente hidratación: superior al 75%.
•	 Perfecta para la elaboración de panes de Masa madre de alta 

calidad, ricos en fibra y más digestibles por la tipología del gluten 
(más frágil y soluble).
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•	 Harina de trigo de origen francés, sin tratamiento postcosecha.
•	 T80: semi-integral, tonalidad beige claro, contiene parte del 

salvado y del germen del grano.
•	 Producto conforme al reglamento orgánico: REG 2018/848 del 

01/01/2022
•	 Certificado de agricultura orgánica.
•	 Excelente hidratación: superior al 75%.
•	 Permite realizar elaboraciones mediante distintias técnicas de 

elaboración, con procesos directos y de largas fermentaciones, 
con un sabor más intenso y de larga conservación.
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•	 Harina de trigo de origen francés, sin tratamiento postcosecha
•	 Ideal para masas laminadas y masas enriquecidas con grasa y 

azúcares añadidos
•	 Permite realizar elaboraciones mediante distintias tecnicas 

de elaboración y con procesos directos y de largas 
fermentaciones, con un sabor más intenso y de larga 
conservación.
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Dosificación y utilidades

•	 Dosificación mínima al 10%.

•	 Dale tiempo para que aporte todas 
sus cualidades, la textura, la frescura, la 
durabilidad y el sabor excepcional.

•	 Ideal en procesos largos de frío positivo.

•	 Válida para cualquier tipo  
de elaboración.
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Primer Amasado 4 minutos a velocidad lenta (amasora espiral)

Temperatura de la masa (ºC) 24º C

Reposo en Bloque 30 minutos. Autólisis (sólo agua y harina)

Segundo amasado 7 min con bassinage a la mitad del amasado (velocidad lenta)

Temperatura final 25º C

Reposo bloque 60 minutos. Con pliegue cada 30 minutos

Fermentación 1 día a 3º C

División Dividir con pistón 20 unidades a 330g, preformar y reposar 20 minutos

Formado Baguette

Última fermentación 30 minutos

Acabado antes de hornear Realizar 5 cortes

Temperatura horno (º C) 260º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 22 minutos

Baguette tradición 330g.

TOTAL 330g.
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Primer Amasado 14 minutos a velocidad lenta (amasadora espiral)

Temperatura de la masa (ºC) 25º C

Reposo en Bloque 30 minutos a temperatura ambiente y 18h a 4º C

Peso 300g

Dividir reposo bola Bola sin apretar, 20 minutos

Forma Barras barrigudas cortas con mucha punta 
Espolvorear con semillas de amapola

Última fermentación 30 minutos a temperatura ambiente

Acabado antes de hornear Un corte en el medio

Temperatura horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 30 minutos

Baguette tradición 
multigrain 300g.

TOTAL 300g.
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Primer Amasado 14 minutos a velocidad lenta (amasadora espiral)

Temperatura de la masa (ºC) 25º C

Reposo en Bloque 120 minutos 

Dividir reposo bola 650g / 30 minutos bola

Formar heñir hogaza

Última fermentación 30 minutos

Temperatura horno (º C) 235º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 45 minutos

Payés T65 600g.

TOTAL 600g.
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Primer Amasado 20 minutos autólisis, 10 minutos amasado

Temperatura de la masa (ºC) 25º C

Reposo en Bloque 2h a temperatura ambiente, doblar volumen

Dividir reposo bola 400g formar chusco 1 hora, doblar volumen

Formar Barrote sin puntas, sin desgasificar

Última fermentación Estirar a 40cm, pintar con aceite OVE y picar con los 
dedos, espolvorear azúcar grano por encima

Temperatura horno (º C) 290º C

Vapor No

Tiempo Horno 6/8 minutos

Acabado al salir del horno Rociar con anís

Coca Tradición 400g.

TOTAL 400g.
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Primer Amasado 14 minutos. Velocidad lenta (amasadora espiral)

Temperatura de la masa (ºC) 25º C

Reposo en Bloque 30 minutos a temperatura ambiente y 18h a 4º C

Dividir reposo bola Estirar y cortar en forma de chapatta

Formar Rectángulo sin formar

Última fermentación 30 minutos

Temperatura horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 30 minutos

Chapatta a l’Ancient 400g.

TOTAL 400g.
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Primer Amasado 4 minutos a velocidad lenta (amasadora aspiral)

Temperatura de la masa (ºC) 21º C

Reposo en Bloque 60 minutos. Autólisis (sólo agua y harina)

Segundo amasado 7 minutos con bassinage a la mitad del amasado

Temperatura final 24º C

Reposo en bloque 60 minutos con pliegue cada 30 minutos 

Fermentación 1 día a 3º C

Dividir 650g boleado suave durante 20 min. Reposo 30 minutos

Última fermentación 40 minutos

Temperatura del horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 40 minutos

Hogaza T80 650g.

TOTAL 650g.
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Primer Amasado 14 minutos a velocidad lenta (aspiradora espiral)

Temperatura de la masa (ºC) 25º C

Reposo en Bloque 30 minutos. temperatura ambiente y 18 horas a 4º C

Dividir reposo bola 550g y reposo en bolas durante 20 minutos

Formar barrote sin puntas y rebozar con Graindesign Confeti

Última fermentación 45 minutos a temperatura ambiente

Temperatura horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 40 minutos

Chusco T80 Centeno 
Germinado 550g.

TOTAL 550g.
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Primer Amasado 14 minutos (lenta aspiral)

Temperatura de la masa (ºC) 24º C

Reposo en Bloque 18 horas 4º C 

Peso 600g

Boleado y reposo en pieza 15 minutos

Forma chuscos sin puntas, tela enharinada, cierre hacia arriba

Fermentación 30/40 minutos, temperatura ambiente

Acabado antes de hornear 2 cortes diagonal hacia un lado y 2 cortes al contrario

Temperatura horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo de horneado 40 minutos

Pavé Espelta T80  
Softgrain Quinoa 600g.

TOTAL 600g.
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Primer Amasado 4 minutos (velocidad lenta) 30 min. Autólisis (sólo agua, harina 
y Complemento Enzimático Plus

Temperatura de la masa (ºC) 21º C

Segundo amasado añadir sal y levadura. 7 minutos a velocidad lenta con 
Bassinage en el minuto 3

Temperatura final 24º C

Reposo Bloque 60 minutos. Pliegue a los 30 minutos

Fermentación 24 horas a 3º C

Peso Con hidráulica 330g. Dar 15 minutos de reposo rectángulo  
y formar twister

Reposo en pieza 30 minutos

Temperatura del horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo de horneado (min) 25 minutos

Espelta T80 330g.

TOTAL 330g.
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Amasado 5 minutos a velocidaf lenta + 5 minutos a velocidad rápida

Temperatura de la masa (ºC) 23º C

Reposo en Bloque 2 horas con pliegue cada 30 minutos (si está muy relajada)

Temperatura final 24º C

Reposo bola 20 minutos

Formar chusco sin puntas, enharinar  y cortar antes de fermentar, 
multicorte

Fermentación 40 minutos a temperatura ambiente

Temperatura horno (º C) 240º C

Vapor Sí

Tiempo Horno 45 minutos

Barrote integral 650g.

TOTAL 650g.
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Amasado 12 minutos a velocidad lenta, a los 10 minutos incorporar inclusiones

Temperatura de la masa 24º C

Reposo en Bloque 2 horas con pliegue cada 30 minutos (si está muy relajada)

Dividir 700g

Reposo bola 30 minutos

Formar barrote sin puntas para moldes de 19x11x8cm

Fermentación 30 minutos

Temperatura horno (º C) 240º C

Acabado antes de hornear Cortar una X

Vapor Sí

Tiempo Horno 45 minutos

Molde integral 70% 
OMEGA 3 700g.

TOTAL 700g.




