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Ingredientes  {§z

Procedimiento

Segunda
Coccidn

* Harina 5,000g
* O-Tentic Durum 200g
« Intens Freshness 10g
*Sal 100g
* Agua 32509

Mezcladora (espiral)

Temperatura de la masa °C
Fermentacion en bloque
Peso

Reposo intermedio
Formado

Fermentacion final

Decoracion del homeo

6 minutos a velocidad baja + 4
minutos a veloidad alta

26°C

20 minutos

3009

10 minutos

Formar barras de 55 cm

60 minutos a 28 °C y 85% RH

Realizar 5 cortes diagonales

Temperatura primer horneo

180 °C y agregar vapor dl nicio de la coccién

Tiempo de horeo (minutos) 15 - 16 minutos
Temperatura de abatido -35°C
Tiempo de congelacion 30 minutos

Sdalida de abatidor

-7 °C (temperatura interna del pan)

Empacado Bolsas pldsticas
Temperatura de conservacion -18°C
Descongelar 30 minutos

I Fermentacion en bloque I 200°C

I Tiempo de cocidn

I 12 minutos




Pan Brioche con
Sapore Madre




Esponja

Refuerzo

Ingredientes

L35 [oTilale o ToTale e =T o NSO 1,200g
* Az(car 10g
* Sal 49
® Levadurd OKEAO  ....ccicecriciereiseisiesiieneeee. 369
* Huevos 3009
* Agua 4009

Proceso de Elaboracién

Mezclar durante 1 minuto los ingredientes secos en la
amasadora.  Amasar  hasta  conseguir  una  masa
homogénea. Dejar reposar la masa durante 90 minutos.

Ingredientes
 Harina panadera 600 g
* Sapore Madre 200 g
* Soft'r Improvers 80g
* Agua (Temperatura 10 °C) ...ccevvveveerricnnineciiseneeee. 1000 g
* Huevos 200 g
© Azicar. 400 g
*Sal 32g
® Propionato de CalCIO e 69
* Margarina 500 g
*® Esencia de mantequilld....vressissniisssiissrisnne 49
* Masa total 42729
* Peso por unidad 400 g

Proceso de Elaboracién

Colocar en la amasadora los ingredientes liquidos; luego,
los secos y adicionar la esponja. Amasar hasta conseguir
una masa homogénea. Desarrollar la masa. Pesar piezas
de 400 g. Formar las barras y colocar en las cacerinas.
Fermentar por 2 horas aproximadamente. Antes de
homear, bamizar con Sunset Glaze.




Mini Baguette
Precocido con
O-Tentic




Ingredientes

Proceso de
Elaboracion

Segunda
Coccioén

* Harina

50009

* O-Tentic Durum 200g
* Intens Freshness 109
* Propionato de caicio. 159
® Sal 100 g
* Agua 32509

Mezcladora (espiral)

Temperatura de la masa °C
Fermentacion en bloque
Peso

Reposo intermedio

Formado

6 minutos a velocidad baja
+ 4 minutos a velocidad alta

26°C
20 minutos
100g
10 minutos

Formar barras de 55 cm

Fermentacion final

60 minutos a 28 °C y 85% RH

Decoracién antes del homeo

Realizar 3 cortes diagonales

Temperatura primer horneo

180 °C y agregar vapor al inicio
de la coccion

Tiempo de hormeo (minutos) 12 - 14 minutos
Temperatura de abatido -35°C
Tiempo de congelacion 30 minutos

Salida de abatidor

-7 °C (temperatura inferna del pan)

Empacado

Bolsas pldsticas

Temperatura de conservacion

-18°C

Proceso de Elaboracién

Descongelar

30 minutos

I Fermentacion en bloque

I 200°C

I Tiempo de cocion

I 12 minutos







Mini Baguette
Precocido con
Softgrain

Proceso de
Elaboracion

Segunda

Ingredientes

* Harina 5000¢g
* O-Tentic Durum 2009
© Intens Freshr 109
© Propionato de CalCio « e 159
°Sal 100g
* Agua 31509
« Softgrain 1,000g

Mezcladora (espiral)

Temperatura de la masa °C
Fermentacién en bloque
Peso

Reposo intermedio
Formado
Fermentacion final

6 minutos a velocidad baja
+ 4 minutos a velocidad alta

26°C
20 minutos
100g

10 minutos
Formar barras de 55 cm
60 minutos a 28 °C y 85% RH

Decoraciéon antes del homeo
Temperatura primer horneo

Realizar 3 cortes diagonales

180 °C y agregar vapor al inicio
de la coccion

Tiempo de horneo (minutos)

12- 14 minutos

Temperatura de abatido -35°C

Tiempo de congelacion 30 minutos

Salida de abatidor -7 °C (temperatura interna del pan)
Empacado Bolsas pldsticas

Temperatura de conservacion -18°C

Proceso de Elaboraciéon

Descongelar

30 minutos

I Fermentacion en bloque I 200°C

Cocciodn

I Tiempo de cocion I 12 minutos




Pan Ciabatta
Precocido




Ingredientes

Procedimiento

* Harina

* Easy Ciabatta Italiano 10%
¢ Intens Freshness

* Levadura Okedo

* Agua

Mezcladora (espiral)

Temperatura de la masa °C

Fermentacion en bloque

Formado

Fermentacion final

Decoracién antes del homeo

5 minufos a velocidad baja + 4
minutos a velocidad alta

25°C
Dejar reposar en el interior de un bol
aceitado y cubrir con pldstico por 60

- 90 minutos dependiendo de la
temperatura del ambiente del taller

Forme y estire las piezas de masa
dependiendo el tamano requerido
con la hendidura hacia abdjo y
coloque sobre madera enharinada

Dejar reposar en tablas por 45
minutos a 28 °C y 85% RH

Antes de colocar al horno, voltear y
estirar ligeramente las piezas de
masa alo largo sobre las bandejas

Temperatura primer horneo

200 °C y agregar vapor al inicio de la
coccion

Tiempo de horneo (minutos)

10 - 12 minutos

Temperatura de abatido (enfiado] 32 °C
Cdmara de congelacion 25 minutos
Salida de abatidor -7°C

Empacado

Envasados de bolsa de pldstico y
colocados en jabas pldsticas

Temperatura de conservacion

-18°C




Pan
de Molde




o Cantidad

Harina panadera 100% 3,500g
Levadura Okedo 1% 359
Ingredienfes Agua (Temperatura 3 °C) 54% 18909
Soft'r Pan de Molde 5% 1759
AzUcar 8% 280G
Manteca vegetal 5% 175G
Masa total 6,055g
Peso por unidad 1,200g
RENDIMIENTO 5046 g

Mezclar durante 1 minuto los ingredientes secos en la
amasadora. Adicionar el agua y amasar durante 5
minutos. Desarrollar la masa a velocidad 2 durante 5
minutos. Dividir la masa de acuerdo al peso requerido.
. Formar las barras y colocar en las baterias. Fermentar
Elaboracion y durante 2 horas aprox. Homear a 150 °C entre 30 a 45
minutos dependiendo del tamafio de las piezas. Dejar
enfriar y aplicar preservante. Rebanar y empacar.

Proceso de




V4

Pan Frances
Precocido




Ingredientes

Proceso de
Elaboracion

© Harna PANAAEra .......ccvevvceneeneeeeensrerersennnenes. 9,000 g

« Double Bake (Mejorador) .. 50g

* Sal 100g

© Levadurd OKEAO ......oveencerneeneererenseerenserineenes . 90 J

* Agua helada 3,000g

* Masa fotal 8200g
Amasado en velocidad baja 2 minutos
Amasado en velocidad alta 5 minutos
Divisién y boleado en tablas y reposar 20 minutos
Peso de bollos 60a70g
Fermentacion en camara 40 °C y 80% HR 60 minutos

Volcado en bandejas para la primera coccion

Temperatura de hormo

220°C Setup 180°C

Vapor 8 segundos
Tiempo primera coccion 12 minutos
Temperatura para abatir (enfriado) 28a32°C
Pasa a cdmara de congelacion 25 minutos
Salida de abatidor -7°C
Envasado en bolsa de pléstico y colocados

en jabas plésticas

Temperatura de conservacion -18°C




Pan
Hamburguesa




Ingredientes

Proceso de
Elaboracion

o Cantidad

Harina panadera 100% 8,000g
Toupan Sense Plus 1.0% 80g
AzUcar 13% 10409
Levadura Okedo 1.2% 969
Agua helada 55% 4,400 g
Propionato de calcio 0.5% loe]
Intens Soft & Fine 1% 80g
Intens Freshness 0.3% 24 g
Manteca vegetal 4% 3209
Sal 1.8% 1449
Intens Resiience 1% 80g
Masa total 143849
Peso por unidad 689
RENDIMIENTO 211,529 g

Amasar en primera velocidad todos los ingredientes secos; luego,
adicionar el agua y, después de 5 minutos, adicionar la manteca.
Desarrollar la masa en segunda velocidad hasta lograr el desarrollo
Sptimo. Pesar bloques de 2,010 gramos y dividir en la divisora. Bolear
en bandejas previamente engrasadas y dejar reposar 10 minutos.
Aplanar ligeramente los bollos ddndole forma. Fermentar por 2 horas
aproximadamente, antes de homear barnizar con Sunset Glaze y
decorar con gjonjoli. Homear a 180 °C entre 10 a 12 minutos. Dejar
enfriar, aplicar el preservante y embolsar.




Paneion
. Belcochips




Cultivo

Proceso de
Elaboracion

Proceso de
Elaboracion

Masa Final

Ingredientes 3 Cantidad

Harina panetonera 30% 1,500 g
Azicar 4% 200g
Gluten de frigo 0.5% 259
i Colorante 0.01% 05g
I Levadura Okedo 1% 150G
I Agua 24% 12009

Mezclar durante 1 minuto los ingredientes secos en la amasado-
ra. Adicionar el agua y amasar durante 5 minutos. Dejar reposar
la masa durante 60 minutos tapada con pldstico.

Ingredientes % Cantidad
Harina panetonera 70% 3,500 g
Agua (Temperatura 10°C)  21.5% 1.075g
Azbcar 18% 900 g
Yemas 12% 600g
Gluten de frigo 0.9% 459
Suero de leche 2.4% 120g
Softr Panetonne Impruver 4% 200g
Intens Freshnes 0.30% 159

Colocar en la amasadora los ingredientes liquidos; luego, los
secos y adicionar el cultivo. Amasar hasta conseguir una masa
homogénea durante 6 minutos. Dejar reposar la masa durante
60 minutos.

Ingredientes %o Cantidad
Belcochips 30% 15009
Azicar 14% 7009
Manteca vegetal 25% 12509
Sal refinada 07% 359
Propionato de calcio 0.3% 159
Esencia de chocolate 0.84% 429
Esencia de vainila 0.08% 49
Masa total 13,577 g
Peso por unidad 500g
RENDIMIENTO 27,153¢g

Colocar en la amasadora la esponja, el azicar, la esencia y el
agua. Amasar durante 6 minutos adicionando la materia grasa.
Una vez que la masa esté a un 85% de desarollo de red de
gluten, adicionar los Belcochips. Sacar la masa y pesar piezas de
550 g de masa. Bolear y colocar en pirotines. Dejar fermentar por
3 horas aprox. Hormear a 150 °C durante 30 minutos.




Paneton
Plan Based




Cultivo

Proceso de
Elaboracion

Esponja

Proceso de
Elaboracion

Proceso de
Elaboracion

Ingredientes

Ingredientes %o Cantidad
Harina Panetonera 40% 20009
Gluten 3% 150g

| Aadeor 4% 2009

I Levadura Okedo 1.6% 80g

f Aowa 26.6% | 1330g

Mezclar durante 1 minuto los ingredientes secos en la
amasadora. Adicionar el agua y amasar durante 5 minutos.
Dejar reposar la masa durante 60 minutos tapada con
pldstico.

Ingredientes % Cantidad
Harina Panetonera 50% 2,500 g
Agua (Temperatura 10 °C) 33% 1,650 g

| Aztcar 16% 8009

I Gluten 3% 1509
Easy Panetonne Plan Based CL 5% 250g

I Sapore Madre 10% 500g

Colocar en la amasadora los ingredientes liquidos; luego, los
secos y adicionar el cultivo. Amasar hasta conseguir una masa
homogénea durante 6 minutos. Dejar reposar la masa durante
60 minutos.

Ingredientes % Cantidad
Pasas 25% 12509
Fruta confitada 26% 13009
Azdcar 10% 5009
Margarina vegetal 10% 5009
Manteca vegetal 13% 650 g
Agua 9.00% 4509
Propionato de calcio 0.3% 159
Esencia de Paneton 0.7% 359
Masa total 143109
Peso por unidad 550g
RENDIMIENTO 26,0189

Colocar en la amasadora la esponja, el azicar, la esenciay el
agua. Amasar durante 6 minutos y adicionar la materia grasa.
Una vez que la masa esté a un 85% de desarrollo de red de
gluten, adicionar las frutas. Sacar la masa y pesar piezas de 550
g de masa. Bolear y colocar en pirotines. Dejar fermentar por 3
horas aprox. Homear a 150 °C durante 30 minutos.




Paneton
Tradicional




Ingredientes 3 Cantidad

. Harina panetonera 30% 1,500 g
Cultivo .
Azicar 4% 200 g
I Gluten de frigo 2% 100g
I Colorante 0.08% 3g
I Levadura Okedo 1% 150g
| Agua 24% 12009

Mezclar durante 1 minuto los ingredientes secos en la

ProceSO de amasadora. Adicionar el agua y amasar durante 5 minutos.
o . "
EIG boqu|O n ; Eleéjgircfposcr la masa durante 60 minutos tapada con
Ingredientes 3 Cantidad
5 Harina Panefonera 70% 3,500 g
Esponjq Agua (Temperatura 10 °C) 28% 1,400 g
| Azicar 18% 900 g
Yemas 12% 4000
Gluten de frigo 2% 1009
Suero de leche 2% 1009
I Soff'r Panettone Improver 4% 200g
Colocar en la amasadora los ingredientes liquidos; luego, los
PI’OCGSO de secos y adicionar el cultivo. Amasar hasta conseguir una masa
o . - .
EI a b oracion ] :g;nq;ifgse-o durante 6 minutos. Dejar reposar la masa durante
Ingredientes 3 Cantidad
Fruta confitada 26% 1,300g
Pasas 26% 1,300 g
AzGcar 14% 7009
Manteca Vegetal 20% 1,000
Salrefinada 0.7% 359
Propionato de calcio 0.3% 159
Esencia de Paneton 0.52% 269
Massa total 14,3359
Peso por unidad 9509
RENDIMIENTO 15¢g

Colocar en la amasadora la esponja, el azicar, la esencia y el

PrOC eso de agua. Amasar durante 6 minutos y adicionar la materia grasa.
74 Una vez que la masa esté a un 95% de desarolo de red de
Elq bOI'OCIO ] . gluten, adicionar las frutas. Sacar la masa y pesar piezas de 950 g

de masa. Bolear y colocar en pirotines. Dejar fermentar por 3
horas aprox. Hornear a 150 °C durante 60 minutos.




Pefipan




* Harina Especial
In g red ie ntes » Toupan Sense Plus (mejorador)

e Levadura Okedo e
*Sal
* Azicar
* Propionato
* Manteca
* Agua

5 minutos a velocidad baja + 4

Mezcladora (espiral) minutos a velocidad alfa

Temperatura de la masa °C 26°C
Pesado y division Pesar pgsodas de 1,200 g Para dividir
en 60 piezas
Formado Bolear y colocar en bandejas
engrasadas con Purdlix
Proceso de T
oz iz ejar en fermentacion por
elaboracion Fermentacién final 1.30 - 2 horas @ 30 °C y 85% RH

Barnizar con Sunset Glaze y decorar

Decoracion antes del horneo Co
con ajonjoli.

Temperatura del horno 180°C-200°C

Tiempo de horneo (minutos) De 8 a 10 minutos
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Prepizza con
Sapore Rigoleto




Ingredientes

Proceso de
Elaboracion

* Harina
* Sapore Rigoleto

50009
150g

¢ Intens Freshness 5
* Intens Extensibility
* Levadura Okedo
*Sal

209
259

* Agua

3,000g

Mezcladora (espiral)
Temperatura de la masa °C
Fermentacién en bloque
Pesado y division

Reposo intermedio

7 minutos a velocidad baja + 3
minutos a velocidad alfa

25°C
15 minutos
Piezas de 300 g

25 minutos en bollos

Formado

Aplanar en forma circular de 3.5 mm
de espesor aprox.

Fermentacion final

15 minutos a 30 °C y 85% RH

Decoracion antes del horneo

Pinchar con un marcador de punta
para que no se inflen

Temperatura del horno

230°C

Tiempo de homeo (minutos)

6 minutos







Ingredientes

Proceso de
Elaboracion

* Harina

50009

* Sapore Tosca

® Intens Freshness 5 ...

* Intens Extensibility
* Levadura Okedo

1509
209
259

* Sal

* Agua

Mezcladora (espiral)
Temperatura de la masa °C
Fermentacién en bloque
Pesado y division

Reposo intermedio

30009

7 minutos a velocidad badja + 3
minutos a velocidad alta

25°C
15 minutos
Piezas de 300 g

25 minutos en bollos

Formado

Aplanar en forma circular de 3.5 mm
de espesor aprox.

Fermentacion final

15 minutos a 30 °C y 85% RH

Decoracion antes del homeo

Pinchar con un marcador de punta
para que no se inflen

Temperatura del horno

230°C

Tiempo de horneo (minutos)

6 minutos







Ingredientes

Proceso de
Elaboracion

* Harina

50009

D et 2 (= 4101 S J . 0 Yo |
* Intens Extensibility 259
* Levadura Okedo 50g
* Sal 100g
* Agua 32009
 Softgrain 1,250 g

Mezcladora (espiral)
Temperatura de la masa °C
Fermentacién en bloque
Pesado y division

Reposo intermedio

7 minutos a velocidad baja + 3
minutos a velocidad alta

25°C
15 minutos
Piezas de 300 g

25 minutos en bollos

Formado

Aplanar en forma circular de 3.5 mm
de espesor aprox.

Fermentacioén final

15 minutos a 30 °C y 85% RH

Decoracién antes del horeo

Pinchar con un marcador de punta
para que no se inflen

Temperatura del horno

230°C

Tiempo de hormeo (minutos)

6 minutos

Nota:

Adicionar el Softgrain al final del amasado para que no se trituren.
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