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Ingredientes:
Harina Suave Gallo Azul

. Sal

Azucar

-. Margarina
- - a~ Leche en Polvo
&- -
' Levadura
' Agua
Esencia

Margarina Empaste

Procedimiento Masa 1:
Colocar todos los ingredientes juntos, menos la margarina de empaste esta se utilizara cuando la masa este
desarrollada, como se ha especificado desarrollar la masa al 75%, dejar reposar 10 minutos luego empastar con la
margarina empaste haciendo 2 dobleces, 1 simple finalizamos con 1 doble, importante que entre cada doble dejar
reposar por 10 minutos.

Sal
Azucar
Margarina
Leche en polvo
g Huevo

Procedimiento Masa 2:
Colocar todos los ingredientes juntos y desarrollar la masa al 75% al igual que la anterior, posteriomente dejar reposar.

Procedimiento Final:

Unificar las dos masas colocar en la parte superior de la masa 1 la masa 2, estirar las dos masas homogéneamente y
dejar un espesor de 0.5 cms., al tener la masa estirada y unificada las dos masas estirar de una forma rectangular y
cortar piezas de 15 cms. de ancho por 26 de largo, cuando se obtengan las piezas enrollar de lo mas ancho hacia lo
mas angosto, colocar en bandeja y llevar a fermentar hasta que duplique su tamafio, hornear a 165°C por 25 minutos.
Dejar enfriar y colocar brillo en la parte superior.
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Ingredientes: % Onzas
Harina Dura 100.00 | 80.00
2.00 1.60

Azucar 23.00 18.40

B N e W . g

r' i
J Mantequilla sm sal 3000 | 2400 K

3500 | 2800 ks

A

1500 | 1200
3 Esenc1a de Vainilla N 3.00 2.40
,} Agua de Azahar 010 | 008

Wy

1 Levadura mstantanea 1.25 1.00
X ‘, Fruta Cnstahzada 20.00 16.00
| Ron 500 ° 400
. v:.' hp - *' St '-.,,. ‘.
Esponja  TEEE 4
Harina Virgen de Covadonga | 100.00 24.00
Huevo 70.00 16.80 ..‘_

Levadura Instantanea 0.33 0.08

Nota: Realizar primero la masa esponja y descontar
el peso de cada uno de los ingredientes

I I L en la receta final.
L ;

Procedimiento para la Esponja:

. Pesar correctamente todos los ingredientes.

2. Colocar todos los ingredientes en un bowl e integrar bien hasta formar una masa.

. Tapar la masa esponja y dejar fermentar a temperatura ambiente 2 horas, luego
refrigerar y seguir fermentando durante 12 a 16 horas mas.
Procedimiento para la masa:

. Pesar correctamente todos los ingredientes.

. Colocar en la batidora 0 amasadora la masa esponja, agua, huevo, vainilla, azahar,
levadura, ron y harina. Amasar hasta formar una masa.

. Agregar azucar, sal y desarrollar el 75% de gluten de la masa.

. Agregar la mantequilla en frocitos poco a poco hasta integrarla completamente,
(de preferencia la mantequilla @ temperatura ambiente).

. Terminar de desarrollar el 100% de gluten de la masa.

. Dejar reposar la masa durante 60 minutos y en ese lapso de tiempo realizar 2
pliegues a la masa para fortalecer el gluten.

. Dividir la masa en el peso deseado y colocar en moldes previamente engrasados.

. Dejar fermentar hasta triplicar el tamafio.

. Hornear a 160°C durante 18 a 25 minutos dependiendo el tamario del pan.
Rendimiento: 11 unidades de 16 onzas cada una.




INGREDIENTES:

1 taza de Harina de Maiz
Blanco Del Comal

48 01. agua o leche

0.05 oz. de canela en polvo
0.50 0z. de vainilla

7 0z. de azlicar

PROCEDIMIENTO:

1. En un recipiente vierta la tercera
parte de la leche y aguegue toda

la harina y disuelva por completo

y que no quede ningln grumo.

2. Agregar el resto de la leche,
azlicar, vainilla y canela en polvo.

3. Colocar hielo y disfruta.
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LEVADURA INSTANTANEA

¢ QUE ES LA LEVADURA?

La levadura es uno de los ingredientes bdsicos en la elaboracion de panes y reposteria. Tiene la importante
funcién de leudar las masas, aumentar el volumen y aportar esponjosidad con la formacién de alveolos.

LEVADURA SECA:

También se le conoce como levadura deshidratada o granulada. Existen presentaciones especificas
de levadura seca para pan blanco y levadura seca para masas dulces. Este fipo de levadura empezd
a fabricarse en los anos 40.

¢COMO USAR LA LEVADURA SECA?

La levadura seca puede agregarse de forma directa a la harina durante la preparacion del pan
o productos de reposteria. Puede diluirse en agua antes de la preparacion de la masa. Ofrece
varias ventajas como mayor tiempo de duracion, se conserva a temperatura ambiente, es facil

de conservar y de administrar.

1 parte de levadura fresca 1/3 parte de levadura fresca
BEN E FICIOS 30 dias de vida en mads de un aio de vida a temperatura
refrigeracion ambiente
DE I-A LEVADURA 7 dias de vida en 15 dias de vida a temperatura
refrigeracion ambiente y cubierta

SECA:

Temperatura ambiente, no requiere

Refrigerada de 5°a 7" C refrigeracién

LEVADURA SECA PARA LEVADURA SECA PARA

MASA DULCES (ALTASEN AZﬁCAR) MASA BLANCAS (SALADAS)
» Empaque con franja dorada * Empaque con franja roja
* Presentaciéon de 500 gramos * Presentacion de 500 gramos
* Uso especial para formulaciones con porcentaje * Uso especial para formulaciones con porcentaje
alto azicar bajo azlcar

PARA MAS INFORMACION DE LA LEVADURA SECA
ESCANEA EL CODIGO GR
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RENDIDORA

* SANREREL  premezclos

ARSI, SUAVE HATEA, SUME

Inscribase en cursos y capacitaciones al teléfono 2277-1616
servicioalclienteharinas@somoscmi.com

@ Da click Visita nuestras redes

0 foulD

Buscanos como: Cedecap Guatemala ‘

Agente de Ventas:

Teléfono:


https://www.facebook.com/MolinosCedecapGT/?locale=es_LA
https://www.youtube.com/c/CEDECAPGuatemala

