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Proceso indirecto 
con levadura natural

Proceso indirecto con 
levadura prensada Proceso directo
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MADRE��resto de masa   

del día anterior

1er REFRESCO

Harina
Agua
Amasado

2er REFRESCO
Fermentacion

Harina

Agua
Amasado
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Masa madre

Harina

Agua

Levadura

Mejorante

AMASADO

REPOSO EN MASA

DIVISION EN PIEZAS

BOLEADO-FORMADO

FERMENTACION 
FINAL

COCCIÓN



��	�����
���
���
��
��

����
���
�

� Aumenta la fuerza de la masa, la tenacidad y la 
capacidad de retención de gas.

� MEJORA EL AROMA Y SABOR  del producto final.

� Mejora las características de la corteza, la hace m as 
crujiente y le da mas color.

� MEJORA LA CONSERVACIÓN del pan.

� Aporta una flora microbiana y unos principios 
activos: (enzimas, ácidos orgánicos) que confieren  
VITALIDAD FERMENTATIVA Y ACIDEZ a la masa para 
la buena marcha del proceso de panificación.



Para ejercer su acción adecuada, la masa 
madre debe:

� Poseer características adecuadas.

� Utilizarse de forma conveniente.
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� Un ESTRICTO CONTROL DE LAS CONDICIONES de 
preparación y empleo de la misma.

� Disponer de espacio físico y emplear tiempo en su 
preparación.

� Incrementar el gasto de energía e instalaciones 
frigoríficas.

� Disponer de personal para realizar los refrescos 
incluso fuera de horario laboral.

� VIGILANCIA, CONTROL Y CORRECCIÓN de la falta 
de uniformidad.
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� Masa madre enriquecida con levadura natural.

� Obtenida por un proceso de fermentación con MÁXIMO CONTROL DE 
CONDICIONES, para obtener un producto REGULAR Y EST ABLE.

� Es un TRES EN UNO:

� -Permite hacer pan con sólo cuatro ingredientes:

LENA MM, harina, sal y agua.

-Sustituye las funciones de la masa madre.

-Hace innecesario el uso de levadura prensada y mej orante.
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VOLUMEN DE LA MASA
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MASA CON LENA MM MASA CON LEVADURA PRENSADA
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Harina
Agua
Lena MM (3%b.h.)

AMASADO

REPOSO EN MASA

DIVISION EN PIEZAS

BOLEADO-FORMADO

FERMENTACION 
FINAL

COCCIÓN

Temperatura final de la masa 26-29°C

15 min.

Temperatura de la cámara 28-30°C
Tiempo de fermentacion
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� COMPLEMENTO PANARIO EN POLVO ELABORADO A PARTIR 
DE MASA MADRE ACTIVA. 

� MANTIENE SU ACTIVIDAD BIOLÓGICA AL REGENERARLA 
CON HARINA Y AGUA (MANTIENE LOS MICROORGANISMOS Y 
TODAS LAS PROPIEDADES ENZIMÁTICAS QUE SON 
RESPONSABLES DEL AROMA, DEL SABOR Y DE LA 
ESTRUCTURA DE LA MASA).



�&"5+!")*6(
%�&
 "(
)+(

����7�	�

AMASADO

REPOSO EN MASA

DIVISION EN PIEZAS

BOLEADO

REPOSO EN MASA

FORMADO

5 min.

Tiempo de fermentación: 90 minutos.
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15 min.

FERMENTACION
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