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Total Masa 8,850

Peso masa/pieza 0,400

Cantidad de piezas 22

Ingredientes amasado % Kg.

Puravita Protein & Fiber 100,00 5,000

±Agua 70,00 3,500
Aceite de girasol 
Bifrisol Alto Oleico 2,00 0,100

Levadura 5,00 0,250

Amasado 2 minutos lenta y 10 minutos 
rápida

Temperatura  
de la masa 25º C

Reposo en bloque No

Peso 400g

Boleado y reposo 
en pieza 30 minutos

Forma Rebozar con salvado

Fermentación 90 minutos

Acabado antes  
de hornear No

Temperatura  
del horno 180º C

Vapor Sí

Tiempo de 
horneado 30 minutos



Total Masa 8,850

Peso masa/pieza 0,100

Cantidad de piezas 88

Ingredientes amasado % Kg.

Puravita Protein & Fiber 100,00 5,000

±Agua 70,00 3,500
Aceite de girasol
Bifrisol Alto Oleico 2,00 0,100

Levadura 5,00 0,250

Amasado 5 minutos lenta y 10 minutos 
rápida

Temperatura  
de la masa 25º C

Reposo en 
bloque 10 minutos

Peso 100g

Boleado y reposo 
en pieza

Bolear y, sin reposo, poner a 
fermentar 

Forma Hamburguesa

Fermentación 90 minutos a 30º C y 85% HR

Acabado antes  
de hornear

Pintar con Sunset Glaze y 
espolvorear con salvado

Temperatura  
del horno 180º C

Vapor No

Tiempo de 
horneado 18 minutos



Total Masa 4,640

Peso masa/pieza 0,045

Cantidad de piezas 103

Ingredientes amasado % Kg.

Puravita Protein & Fiber 100,00 2,000

±Agua 72,00 1,440

Levadura 10,00 0,200

Nuez picada 15,00 0,300

Belcolade Grains K20 15,00 0,300

Pistacho tostado 10,00 0,200

Picadillo Naranaja 10,00 0,200

Amasado 5 minutos lenta y 5 minutos 
rápida

Temperatura  
de la masa 23º C

Reposo en 
bloque 10 minutos 

Peso
Laminar a 9 milímetros y enfriar 
en el congelador para cortar 
cómodamente

Boleado y reposo 
en pieza Cortar barritas de 3x10 cm

Forma Barrita

Fermentación 90 minutos 30º C y 85% HR

Acabado antes  
de hornear Pintar con Sunset Glaze

Temperatura  
del horno 200º C

Vapor No

Tiempo de 
horneado 15 minutos



Ingredientes amasado % Kg.

Puravita Protein & fiber 50,00 1,000

Harina de fuerza (W300) 25,00 0,500
Harina de trigo T150 
Molida a la Piedra 25,00 0,500

±Agua y hielo 25,00 0,500

Levadura 5,00 0,100
Mimetic / Mimetic 
Control 8,00 0,160

Huevo 20,00 0,400

Azúcar 13,00 0,260

Mimetic (laminar) 55,00 1,100

Total Masa 4,520

Peso masa/pieza 0,100

Cantidad de piezas 45

Amasado
5 minutos lenta + 10 minutos 
rápida en espiral
Añadir la levadura a mitad del 
amasado

Temperatura  
de la masa 18º C

Reposo en 
bloque 30 minutos a 4º C

Peso
1 doble + 1 sencillo incorporando 
Mimetic (30% sobre la masa o 
55% sobre la harina)

Boleado y reposo 
en pieza 30 minutos

Forma 4 mm

Fermentación 25x8 cm y enrollar

Acabado antes  
de hornear

1hora 30 minutos a 29º C y 
80%HR

Temperatura  
del horno Pintar con Sunset Glaze 

Vapor 200º C Entrada y cocción 180º C

Tiempo de 
horneado 16-17 minutos



Ingredientes amasado

Puravita Protein & Fiber  500 g

Mimetic Control 250 g

Huevo 150 ml

Azúcar moreno 200 g

Impulsor 7,5 g




