
SUMA BIENESTAR AL
SABOR ARTESANAL

nuevas premezclas de panes:
Pan con semillas y Pan con cereales

recetario



consejos de exhibición
• te sugerimos ubicar esta nueva línea de productos en un 

sector especial a la vista del consumidor.
• recordá ponerle siempre descripción y precio.
• realizá degustaciones al consumidor final de todas las 

innovaciones.

Premezcla con el 100% 
de los ingredientes 
secos incluidos.

PAN CON

CEREALES

Innova
CALSA

360
BIENESTAR

Permite elaborar 
panes con cortezas 
y panes blandos.

Miga más aireada, 
con alveolos parejos, 
pequeños y uniformes.

No tienen conservantes 
ni colorantes artificiales.

Se adapta a todas 
las maquinarias: 
rápidas y lentas.

Piezas con gran 
desarrollo y salto 
de horno.

Reducidos en sodio
sin resignar sabor.

7 días de vida útil 
enfilmado o en bolsa 
cerrada,sin desmigajarse
ni secarse.

Facilidad en el armado 
de las piezas.

características del producto
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PAN CON
SEMILLAS



Perfecto para un
desayuno completo



ZEPPELIN

• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y 
amasar en velocidad lenta entre 2 a 4 minutos, dependiendo de la cantidad 
de premezcla utilizada.

• Amasar en velocidad rápida entre 4 y 6 minutos aproximadamente.  

• agregar la levadura fresca y continuar el amasado en velocidad rápida 
hasta completo desarrollo de gluten, aproximadamente entre 2 y 4 
minutos más.

• Dar hasta 7 vueltas de sobadora para encuadrar. Si es necesario, dejar 
descansar en torno tapado por 1-2 minutos.

• Cortar piezas de 450 g Bollar, tapar y dejar descansar 5 minutos en el 
torno. Dar forma y fermentar hasta duplicar el volumen, 
aproximadamente 1,5-2 horas. 

• Hornear a 180°C-190°C con vapor durante el tiempo necesario según el 
tamaño de la pieza. Tiempo estimado de vapor: 10 segundos.

RENDIMIENTO: 3 panes de peso de corte 450 g.

ingredientes

• 1 kg de premezcla Innova 360° 
Pan con Semillas  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN
• Entre 500-510 g de agua
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elaboración



Sabor artesanal
en cada rebanada



BABKA CON ALBAHACA

• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y amasar en 
velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego pasar a velocidad media hasta obtener un buen desarrollo de la masa por 
aproximadamente 8 minutos.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 minuto.
• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para encuadrarla.
• Porcionar rectángulos de 500 g y dejarlos descansar 5 minutos.
• Estirar cada rectángulo de ½ cm de espesor, untar con el pesto y enrollar. 
• Cortar los cilindros que obtuvimos longitudinalmente a la mitad. Luego, girarlos para 

que los cortes queden mirando hacia arriba y se vea el relleno.
• Entrelazar las dos partes, uniendo ambas puntas de cada lado, para que no se desarme 

la torzada durante la cocción.
• Colocarlos en un molde de pan con papel de horno previamente aceitado y llevar a 

fermentar hasta que dupliquen su volumen.
• Pintarlos con una mezcla de huevo y leche. 
• Cocinarlos en un horno a 180°C por 25 a 30 minutos aproximadamente. 

PESTO
• Colocar en el vaso de la procesadora la albahaca ya limpia y seca, el ajo, la sal y un 

poco de aceite. Procesar hasta obtener una pasta sostenida. 
• Por último, agregar las nueces picadas. 

RENDIMIENTO: 3 Babkas de 500 g.

ingredientes
MASA
• 1 kg de premezcla 

Innova 360° Pan con 
Semillas  

• 30 g de Levadura 
fresca VIRGEN  

• Entre 500-510 g de 
agua 

PESTO
• 2 tazas de albahaca 
• 20 g de nueces 

tostadas
• 2 dientes de ajo
• sal c/n
• aceite de oliva c/n
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¡Personalizala con
los ingredientes

que quieras!



ingredientes

Focaccia de papa
o verduras

• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y 
amasar en velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media hasta obtener un buen desarrollo de la 
masa, por aproximadamente 8 minutos.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 
minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para 
encuadrarla.

• Porcionar rectángulos de 500 g y dejarlos descansar 5 minutos.

• Colocar la masa en moldes con paredes altas, previamente untadas con 
aceite de oliva y fermentar tapadas hasta duplicar volumen.

• Colocar un poco de aceite de oliva en la superficie, hundir los dedos en 
la masa y colocar por encima la papa cortada en láminas, junto a la 
cebolla cortada fina y el tomate cortado en cubos, intercalándolos. Por 
último, espolvorear con sal gruesa. 

• Cocinar en horno a 200°C por 25 a 30 minutos aproximadamente.

RENDIMIENTO: 3 Focaccias de 500 g.

• 1 kg de premezcla Innova 360° Pan 
con Semillas  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN
• Entre 500-510 g de agua  
• sal gruesa, Papa, cebolla, tomate, 

ajo, aceite de oliva c/n
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Miga más
aireada



ingredientes

PAN ACORDEÓN

• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y amasar 
en velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media hasta obtener un buen desarrollo de la masa 
por aproximadamente 8 minutos.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para encuadrarla. 
En la última vuelta, bajar la masa a ½ cm.

• Untar la superficie con aceite de oliva, ajo picado y perejil y cortar 
cuadrados de 5x5 cm.

• Superponer cuadrados y colocarlos en un molde para pan o tipo budinera y 
llevar a fermentar, tapado, hasta que duplique su volumen. Colocar en cada 
molde 500 g de masa.

• Cocinar en un horno a 190°C por 30 a 35 minutos. Desmoldar en caliente. 

• 1 kg de premezcla Innova 360° 
Pan con Semillas  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN 
• Entre 500-510 g de agua  
• Aceite de oliva c/n
• Ajo y perejil c/n

RENDIMIENTO: 3 panes de 500 g.

elaboración

página 11



Reducidos
en sodio

sin resignar
sabor



ingredientes

PAN TRENZADO

• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y 
amasar en velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media hasta obtener un buen desarrollo de la 
masa, por aproximadamente 8 minutos.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 
minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para 
encuadrarla.

• Porcionar en bollos de 150 g y dejar descansar 10 minutos.
• Trabajar de a 3 bollos, estirarlos de un largo parejo. Unir las puntas y 

entrelazarlos alternadamente formando trenzas para luego unir las 
puntas nuevamente. 

• Disponer mix de semillas en un plato, pintar la superficie de las trenzas 
con agua y presionarlas suavemente sobre las semillas para adherirlas.

• Estibar las trenzas en placas o en molde de pan previamente untados con 
aceite y taparlas. Fermentarlas hasta que dupliquen volumen.

• Pintarlas con una mezcla de huevo y leche y cocinarlas en horno a 180°C 
por 25 a 30 minutos aproximadamente.

RENDIMIENTO: 3 panes de corte de 450 g.

• 1 kg de premezcla Innova 360° 
Pan con Semillas  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN
• Entre 500-510 g de agua  
• mix de semillas c/n 

elaboración
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PAN CON
CEREALES



El balance perfecto
para tu alimentación



ingredientes

ZEPPELIN

• 1 kg de Premezcla Innova 360° 
Pan con Cereales  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN
• Entre 500 y 510 g de agua
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• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y 

amasar en velocidad lenta entre 2 a 4 minutos, dependiendo de la cantidad 
de premezcla utilizada.

• Amasar en velocidad rápida entre 4 y 6 minutos aproximadamente.  

• Agregar la levadura fresca y continuar el amasado en velocidad rápida 
hasta completo desarrollo de gluten, aproximadamente entre 2 y 4 
minutos más.

• Dar hasta 7 vueltas de sobadora para encuadrar. Si es necesario, dejar 
descansar en torno tapado por 1-2 minutos.

• Cortar piezas de 450 g Bollar, tapar y dejar descansar 5 minutos en el 
torno. Dar forma y fermentar hasta duplicar el volumen, 
aproximadamente 1,5-2 horas. 

• Hornear a 180°C-190°C con vapor durante el tiempo necesario, según el 
tamaño de la pieza. Tiempo estimado de vapor: 10 segundos.

RENDIMIENTO: 3 panes de peso de corte 450 g.



Facilidad en
 el armado 

de las piezas



ingredientes

PAN SáNDWICH FLOR

• 1 kg de Premezcla Innova 360° Pan 
con Cereales  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN
• Entre 500 y 510 g de agua
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• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y amasar en 

velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media y amasar durante aproximadamente 8 minutos, 
hasta obtener un buen desarrollo de la masa.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para encuadrarla.

• Porcionar en bollos de 70 g y bollar. Dejar descansar 10 minutos. 

• Realizarle 5 cortes en sus costados sin llegar al centro y presionar con el 
dedo en el medio para que quede con una forma similar a una flor.

• Estibar en placas previamente aceitadas o enharinadas y llevar a fermentar hasta 
que dupliquen su volumen.

• Cocinar a 180°C con vapor los primeros 10 segundos por 12 a 15 minutos 
aproximadamente. 

RENDIMIENTO: 30 panes de 70 g.



Ideales para un
almuerzo express



ingredientes

CIABATTA

• colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y 
amasar en velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media y amasar durante 8 minutos 
aproximamente, hasta obtener un buen desarrollo de la masa.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 
minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para 
encuadrarla.

• Dejar reposar la masa por dos horas, bien tapada en un lugar cálido.

• Estirar con bastante harina y cortar rectángulos de 10 x 15 cm.

• Estibar en placas previamente aceitadas.

• cocinar a 180 °C con vapor durante los primeros 10 segundos y luego 
cocinar por 12 a 15 minutos aproximadamente. 

RENDIMIENTO: 15 Ciabattas de 100 g.

• 1 kg de Premezcla Innova 360° Pan 
con Cereales  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN 
• Entre 500 y 510 g de agua
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una opción innovadora
para cualquier momento



ingredientes

ROLLS DE RICOTA Y LIMÓN

• 1 kg de Premezcla Innova 360° Pan 
con Cereales  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN 
• Entre 500 y 510 g de agua  
• 600 g de ricota
• 60 g de Castañas de Cajú 
• Ralladura de 2 limones
• Sal, pimienta y nuez moscada c/n
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• Colocar en la amasadora todos 

los ingredientes menos la 
levadura y amasar en velocidad 
lenta durante 1 minuto 
aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media y 
amasar durante 8 minutos 
aproximadamente, hasta obtener 
un buen desarrollo de la masa.

• Agregar la levadura y amasar 
hasta integrar por 
aproximadamente 1 minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y 
dar 7 vueltas de sobadora para 
encuadrarla.

• Porcionar rectángulos de 500 g y 
dejarlos descansar 10 minutos.

• Estirar cada pieza en forma de 
rectángulo lo más parejo posible.

• Esparcir 200 g de relleno sobre 
el rectángulo de masa, agregar 
las castañas picadas y enrollar.

• Humedecer el cierre y presionar 
levemente para sellar el cilindro 
y evitar que se abra.

• Cortar 12 rolls del mismo 
tamaño y colocarlos con el 
espiral hacia arriba en un molde 
para muffins previamente aceitado.

• Dejar fermentar hasta duplicar su 
volumen.

• Cocinar a 180°C por 15 a 20 
minutos aproximadamente.

RELLENO DE RICOTA
• Mezclar la ricota con la ralladura 

de limón.

• Condimentar a gusto con sal, 
pimienta y nuez moscada.

• RENDIMIENTO: 36 rolls de 40 g 
aprox.



Textura y sabor
en cada bocado



PAN DE MOLDE

• Colocar en la amasadora todos los ingredientes menos la levadura y 
amasar en velocidad lenta durante 1 minuto aproximadamente. 

• Luego, pasar a velocidad media y amasar durante 8 minutos 
aproximamente, hasta obtener un buen desarrollo de la masa.

• Agregar la levadura y amasar hasta integrar por aproximadamente 1 
minuto.

• Retirar la masa de la amasadora y dar 7 vueltas de sobadora para 
encuadrarla.

• Cortar piezas de 70 g y bollarlas.

• Colocar 6 bollos en un molde para pan de 500 g y dejar fermentar hasta 
que duplique su volumen.

• Pintar con huevo y cocinar a 190°C por 25 minutos.

RENDIMIENTO: 3 panes de corte de 500 g.

ingredientes

• 1 kg de Premezcla Innova 360° Pan 
con Cereales  

• 30 g de Levadura fresca VIRGEN
• Entre 500 g y 510 g de agua  
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 /calsaescueladepanaderia
www.calsaprofesionales.com.ar

La marca preferida de los panaderos


