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Mercado en crecimiento:  
La categoría Pinsa acanzó  

un valor de 49 millones de euros  
en 2023, con un crecimiento  

del +37% vs. 2022. 

*(Fuente: Nielsen YE 31/03/23).

Una tendencia
con largo recorrido



Origen Siglo I AC Siglo XVI

Forma Forma ovalada Forma redonda

Ingredientes Trigo, arroz (a veces), harina de 
soja y Masa madre en polvo

Harina de trigo  
y Masa madre en polvo

Fermentación 24 y 48 horas 6, 24 o 48 horas

Hidratación ALTA: 80% de agua MEDIA: 60% de agua

Preparación
Técnica de esparcimiento 

“pinzada” para una textura que 
simule la forma de un panal

Masa típica que se  
extiende para una  

textura uniforme

Horneado Doble cocción Horneado único







CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO

Formato: Saco de 10kg (ATM) en caja de cartón

Vida útil: 9 meses

Conservación:

Cerrado: lugar seco (HR máx. 65º) entre 16º C y 20º C 
Abierto: conservar a 4ºC durante 1 semana





La perfecta fusión entre tradición e innovación

Selección
de los
granos

Selección
de la 
Masa 

madre

Hervir
e 

infusionar
Embalaje

Salvado

Endospermo
carbohidratos
algunas proteínas
algunas vitaminas 
del grupo B 

Germen
vitamina E
vitamina B
minerales fitoquímicos

fibras 
vitaminas del grupo B 
minerales



Cantidad

Pinsa 300 g.

Total 300 g.

Ingredientes amasado % Kg.

O-tentic Selezione 
Pinsa 100%

100,00 1,000

Agua +/- 70,00 0,700

Aceite 3,00 0,030

Total Masa 1,730

Peso masa/pieza 0,300

Cantidad de piezas 5

Amasado 3 minutos lenta + 12 minutos rápida

Temperatura  
de la masa 24-28º C

Reposo en Bloque 20 minutos a temperatura ambiente. 
Dar un pliegue de refuerzo.

Peso En cubeta a 4º C ±24 horas.

Boleado y Reposo 
en pieza 300 g.

Forma Hacer bolas y dejar en cubeta.

Fermentación 140-160 minutos a 30º C y 75%

Acabado antes  
de hornear

Estirar suavemente con los dedos 
dentro de una cubeta con sémola 
y/o harina de arroz.

Temperatura  
del horno 280-290º C

Vapor No

Tiempo de 
horneado

Precocción durante 3 a 4 minutos. 
La segunda cocción con el relleno, 
igual a la primera, 3 a 4 minutos a 
280º C.

Amasado 3 minutos lenta + 12 minutos rápida

Temperatura  
de la masa 24-28º C

Reposo en Bloque 20 minutos a temperatura ambiente. 
Dar un pliegue de refuerzo.

Peso En cubeta a 30º C ± 30 minutos.

Boleado y Reposo 
en pieza 300 g.

Forma Hacer bolas y dejar en cubeta.

Fermentación 140-160 minutos a 30º C y 75%

Acabado antes  
de hornear

Estirar suavemente con los dedos 
dentro de una cubeta con sémola 
y/o harina de arroz.

Temperatura  
del horno 280-290º C

Vapor No

Tiempo de 
horneado

Precocción durante 3 a 4 minutos.
La segunda cocción con el relleno, 
igual a la primera, 3 a 4 minutos a 
280º C.



Total Masa 1,730

Peso masa/pieza 0,300

Cantidad de piezas 5

Cantidad

Pinsa 300 g.

Total 300 g.

Ingredientes amasado % Kg.

O-tentic Selezione 
Pinsa 100%

100,00 1,000

Agua +/- 70,00 0,700

Aceite 3,00 0,030

Amasado 3 minutos lenta + 12 minutos rápida

Temperatura  
de la masa 27º C

Reposo en Bloque 1 hora

Peso  Cortar a 300 g.

Boleado y Reposo 
en pieza Hacer bolas y dejar en cubetas.

Forma Bolas en nevera 4º de un día para el 
otro.

Fermentación 60/90 minutos a 28/30º C 

Acabado antes  
de hornear

Estirar a lo largo a modo de coca, 
picar con los dedos y ponerle un 
chorro de aceite por encima.

Temperatura  
del horno 290º C

Vapor No

Tiempo de 
horneado

3 a 4 minutos (quedando precocidas, 
la segunda cocción será igual a la 
primera de 3 a 4 minutos a 290º C).



Cantidad

Pinsa Quinoa 300 g.

Total 300 g.

Ingredientes amasado % Kg.

O-tentic Selezione 
Pinsa 100%

100,00 1,000

Agua +/- 55,00 0,550

Softgrain Quinoa 30,00 0,300

Aceite 3,00 0,030

Total Masa 1,880

Peso masa/pieza 0,300

Cantidad de piezas 6

Amasado 3 mintos lenta + 12 minutos rápida.

Temperatura  
de la masa 27º C.

Reposo en Bloque 1 hora.

Peso Cortar a 300 g.

Boleado y Reposo 
en pieza Hacer bolas y dejar en cubetas.

Forma Bolas en nevera 4º de un día para el 
otro.

Fermentación 90 minutos a 28/30º C. 

Acabado antes  
de hornear

Estirar a lo largo a modo coca, picar 
con los dedos y ponerle un chorro de 
aceite por encima.

Temperatura  
del horno 290º C.

Vapor No.

Tiempo de 
horneado

3 a 4 minutos (quedando precocidas, 
la segunda cocción será igual a la 
primera de 3 a 4 minutos a 290º C).



Cantidad

Pinsa Avena Germinada 300 g.

Total 300 g.

Ingredientes amasado % Kg.

O-tentic Selezione 
Pinsa 100%

100,00 1,000

Agua +/- 55,00 0,550

Softgrain Avena Germinada 30,00 0,300

Aceite 3,00 0,030

Total Masa 1,880

Peso masa/pieza 0,300

Cantidad de piezas 6

Amasado 3 minutos lenta + 12 minutos rápida.

Temperatura  
de la masa 27º C.

Reposo en Bloque 1 hora.

Peso Cortar a 300 g.

Boleado y Reposo 
en pieza Hacer bolas y dejar en cubetas.

Forma Bolas en nevera 4º de un día para el 
otro.

Fermentación 90 minutos a 28/30º C. 

Acabado antes  
de hornear

Estirar a lo largo a modo coca, picar 
con los dedos y ponerle un chorro de 
aceite por encima.

Temperatura  
del horno 290º C.

Vapor No.

Tiempo de 
horneado

3 a 4 minutos (quedando precocidas, 
la segunda cocción será igual a la 
primera de 3 a 4 minutos a 290º C).



Cantidad

Pinsa Centeno Germinado 300 g.

Total 300 g.

Ingredientes amasado % Kg.

O-tentic Selezione 
Pinsa 100%

100,00 1,000

Agua +/- 55,00 0,550

Softgrain Centeno 
Germinado

30,00 0,300

Aceite 3,00 0,030

Total Masa 1,880

Peso masa/pieza 0,300

Cantidad de piezas 6

Amasado 3 minutos lenta + 12 minutos rápida.

Temperatura  
de la mas 27º C.

Reposo en Bloque 1 hora.

Peso Cortar a 300 g.

Boleado y Reposo 
en pieza Hacer bolas y dejar en cubetas.

Forma Bolas en nevera 4º de un día para el 
otro.

Fermentación 90 minutos a 28/30º C. 

Acabado antes  
de hornear

Estirar a lo largo a modo coca, picar 
con los dedos y ponerle un chorro de 
aceite por encima.

Temperatura  
del horno 290º C.

Vapor No.

Tiempo de 
horneado

3 a 4 minutos (quedando precocidas,  
la segunda cocción será igual a la 
primera de 3 a 4 minutos 290º C).



Cantidad

Pinsa 300 g.

Total 300 g.

Ingredientes amasado % Kg.

O-tentic Selezione 
Pinsa 100%

100,00 1,000

Agua +/- 70,00 0,700

Aceite 3,00 0,030

Total Masa 1,730

Peso masa/pieza 0,300

Cantidad de piezas 5

Amasado 3 minutos lenta + 12 miutos rápida 

Temperatura  
de la masa 27º C.

Reposo en Bloque 1 hora. 

Peso Cortar a 300 g.

Boleado y Reposo 
en pieza Hacer bolas y dejar en cubetas.

Forma Bolas en nevera a 4º de un día para 
el otro.

Fermentación 60/90 minutos a 28/30º C. 

Acabado antes  
de hornear

Estirar a lo largo a modo de coca, 
picar con los dedos y ponerle un 
chorro de aceite por encima.

Temperatura  
del horno 290º C.

Vapor No.

Tiempo de 
horneado

3 a 4 minutos (quedando precocidas, 
la segunda cocción será igual a la 
primera de 3 a 4 minutos 290º C).




