ecnologia de
Fermentacién

La fermentacién controlada nos permite
regular el proceso natural de fermentacién .
a través de camaras, frenando la 4 | : W
fermentacién de la levadura en el momento 30 | 0 :
adecuado (bloqueo), manteniendo la masa 25 : :—L
sin actividad y sin dafar la levadura . | I \
(mantenimiento) y provocando el arranque \ : : I :—
de la fermentacién cuando lo deseamos, 15 \ | i l i
sin que la masa pierda su tolerancia y 10 : : :
asegurando una buena calidad de pan. J ; \f ! I !
|
& .
2 3 ! 4
gmifdn: Es un proceso que tiene como E : :
objetivo mantener la masa en estado -10 ‘ '
"horneable" durante un pEI’I'OdO de tiem po. = Temperatura de lamasa || Temperatura cdmara

Se utiliza cuando no se puede cocer a la hora .
programada inicalmente o cuando se requiera 3: Fermentacion

ampliar el intérvalo en que la masa estd Iistj 2: Mantenimiento 4: Dofmilén

para hornear. Temperatura < 18°C

KVentajas fRecomendaciones

+ Permite organizar el trabajo de los » Amasado intenso (no excesivo) y rapido. ]
obradores, evitando el trabajo nocturno. + No recomendado el uso de masa madre 4cida.
« Se dispone de mayor cantidad de pan recién + Se precisan masas consistentes (22-23°C). ’
hecho en el punto de venta. « Controlar la adicién de agua. 4
« Pan de mejor calidad: Mejora el sabor y el » Fermentacidn- temperatura de 23 a 27°C E
aroma, la corteza serd mds crujiente, la miga dependiendo del % de levadura y tiempo de ’
serd més suave y himeda y el pan se fermentacion. ;
conservard mejor. j « Humedad ha de ser baja (< 70%). : J §
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Tecnologia de
Fermentacién
Controlada y
Retardada

No existe bloqueo. El pan a5
fermenta de forma muy lenta e >
a temperaturas muy bajas, 30
alrededor de 10°C, durante 25
varias horas. j 20\
151\

= Temperatura de la masa . Temperatura cdmara

1: Retardacion 2: Fermentacion

Ventajas

Ademés de las ventajas de la fermentacién controlada tiene las siguientes:
. Se puede disponer de pan a punto de hornear durante largos periodos de tiempo.

« No hay necesidad de modificar los pardmetros de la cimara de fermentacion, lo que permite solapar

trabajos.

. La cdmara de fermentacién es més econémica, por no tener necesidad de trabajar con temperaturas

negativas.

« Mayor rendimiento: ahorro en levadura y no hay posibilidad de obtener masas sobrefermentadas. /
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Recomendaciones

« No usar masa madre. N i

- Bajar ligeramente la temperatura del horno.
. Debe ajustarse la temperatura de fermentacién y la dosis de levadura con el fin de conse
pan esté en el intérvalo de tiempo mas adecuado. v




