as caracter en cada bocado
Pensado para diferenciar tu oferta
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CUANDO EL SABOR
TAMBIEN MARCA LA
DIFERENCIA

Hoy, los consumidores no solo buscan productos de calidad.
Buscan propuestas capaces de sorprender, despertar
curiosidad y ofrecer una experiencia distinta desde el primer
bocado.

Las tendencias evolucionan. Los formatos cambian. Y la
innovacion también se expresa a través del sabor, la texturay
la identidad visual.

En este contexto, el pan deja de ser un simple soporte para
convertirse en una parte esencial de la propuesta final.

Porque cada detalle cuenta:
= Elaroma
= Laternura
= El color
= Elsabor

Y cuando todos esos elementos se combinan bien, un
producto cotidiano puede transformarse en una elaboracion
con mas personalidad y mayor valor percibido.

Mas caréacter en cada bocado
Pensado para diferenciar tu oferta

Fusion Style nace para ayudarte a desarrollar elaboraciones
con mds cardcter, mas sabor y una imagen diferencial capaz
de reforzar tu oferta en un mercado cada vez mas dindmico y
competitivo.

Su perfil especiado, con un ligero toque picante, ha sido
pensado para aportar un sabor distintivo, una imagen
reconocible y una experiencia mds completa en cada
aplicacion.

Gracias a su versatilidad, Fusion Style permite crear
propuestas para distintos formatos y momentos de consumo,
desde burger y hot dogs hasta croissants, pan de molde y
otras especialidades.

Porque hoy diferenciarse no consiste solo en hacer mas.
Consiste en ofrecer productos que se recuerden, que
transmitan personalidad y que aporten un valor afiadido real
a tu negocio.

En las siguientes paginas descubrirds propuestas pensadas
para inspirar nuevas aplicaciones y ayudarte a transformar
productos cotidianos en elaboraciones que los clientes
quieran repetir.




CARACTERISTICAS TECNICAS

Fusion Style es un mix al 50% para la elaboracién de panes especiales y masas fermentadas, con
un perfil sensorial especiado y un ligero toque picante.

Caracteristicas

Mix al 50% para panes especiales y masas fermentadas.
Combinacion de especias y extractos vegetales ligeramente picante.
Adecuado para aplicaciones como burger, hot dogs, croissants salados, pan de

molde y otras especialidades.

Permite desarrollar productos originales y diferenciadores.

Aporta un sabor especiado caracteristico.

Contribuye a obtener elaborados de textura suave y tierna.

Ofrece un aroma intenso y persistente.

Aporta una tonalidad anaranjada intensa y una identidad visual diferencial y reconocible.
Adecuado para elaboraciones cocidas congeladas, listas para consumir tras la

descongelacion.

Formulacién sin conservantes.




MAS CARACTER EN CADA BOCADO

Hay productos que cumplen una funcién y otros que transforman la experiencia: sorprenden por
su sabor, destacan por su imagen y convierten una receta conocida en una propuesta distinta y
memorable.

Fusion Style ha sido pensado para acompafiar esa evolucion del mercado, ayuddandote a
desarrollar elaboraciones con mas sabor, mas cardcter y una identidad propia.




LAS RECETAS

Las elaboraciones que encontrards a continuacion han sido pensadas para mostrar todo el
potencial de Fusion Style en distintas aplicaciones.

Cada elaboracion representa una oportunidad para aportar mdas sabor, mds personalidad y un
mayor valor afiadido a tu oferta.

Con Fusion Style podrds desarrollar elaboraciones diferenciales, alineadas con las tendencias del
mercado y con las nuevas expectativas del consumidor, ampliando tus posibilidades de negocio
con ideas versdatiles y atractivas.

Diferenciarse también consiste en ofrecer productos que dejan huella y se eligen de nuevo.

"“LAS PROPUESTAS
CON PERSONALIDAD
EMPIEZAN ANTES
DEL PRIMER BOCADO"



Hamburguesa

Ingredientes Cantidad
Fusion Sytle 1.000g
Harina de fuerza 1.000g
Agua 800g
Levadura 150 g

Proceso:

1.

Amasar todos lo ingredientes excepto la levadura que se
afadira en la Gltima parte del amasado, hasta obtener
una masa fina y elastica.

Cortar piezas de unos 90 g.

Bolear y colocar en bandejas, preferiblemete troqueladas.
Decorar con semillas al gusto.

Reposar en fermentadora durante 10 minutos y aplastar
las piezas con suavidad.

Fermentar a 30°C y 80% de humedad, hasta llegar a
triplicar el volumen inicial.

Cocer durante 12 min. a 220°C aproximadamente.




Hamburguesa Brioche

Ingredientes Cantidad
Fusion Sytle 1.000g
Harina de fuerza 1.000g
Agua 650-750¢g
Huevo Liquido 100 g
Mantequilla 1209
Azacar 609
Levadura Osmo 150 g

Proceso:

1.

Amasar todos lo ingredientes excepto la levadura y la
mantequilla que se afiadird en la Gltima parte del
amasado, hasta obtener una masa fina y elastica.

Cortar piezas segin tamafio de pieza deseado.

Bolear y colocar en bandejas, preferiblemete troqueladas.
Decorar con semillas al gusto.

Reposar en fermentadora durante 10 minutos y aplastar
las piezas con suavidad.

Fermentar a 30°C y 80% de humedad, hasta llegar a
triplicar el volumen inicial.

Pintar con huevo batido.

Cocer durante 10-18 min. a 220°C aproximadamente
segln tamano de pieza.




Mini Hamburguesa

Ingredientes Cantidad Proceso:

Fusion Sytle 1.000g 1. Amasar todos lo ingredientes excepto la levadura que se

Harina de fuerza 1.000 g anadira en'la uItln)a parte del amasado, hasta obtener
una masa fina y elastica.

Agua 8009 2. Cortar piezas de unos 30-40 g.

Levadura 150 g

Bolear y colocar en bandejas, preferiblemete troqueladas.
Decorar con semillas al gusto.

4. Reposar en fermentadora durante 10 minutos y aplastar
las piezas con suavidad.

5. Fermentar a 30°C y 80% de humedad, hasta llegar a
triplicar el volumen inicial.

6. Cocer durante 8 min. a 220°C aproximadamente.




Hot Dog

Ingredientes Cantidad Proceso:

Fusion Sytle 1.000g 1. Amasar todos lo ingredientes excepto la levadura que se
i e oo afadira en la Gltima parte del amasado, hasta obtener

Harina de fuerza 1.000g una masa fina y elastica.

Agua 800g

Cortar piezas de unos 80 g.
Levadura 150 g

Bolear, dar forma alargada y colocar en bandejas,
preferiblemente troqueladas. Decorar con semillas al gusto.

Fermentar a 30°C y 80% de humedad, hasta llegar a
triplicar el volumen inicial.

Cocer durante 10 min. a 220°C aproximadamente.
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Molde

Ingredientes Cantidad Proceso:

Fusion Sytle 1.000g 1. Amasartodos los ingredientes excepto la levadura que se

Harina de fuerza 1.000 g afnadira en'la uItln)a parte del amasado, hasta obtener
una masa fina y elastica.

Agua 8009 2. Para pande molde:Cortar piezas segin tamario de molde

Levadura 1509 deseado. Bolear, alargar y colocar en el molde.

3. Para pan de molde trenzado: Dividir la masa en porciones
iguales, segan el nimero de cabos deseado. Bolear cada
porcion y dejar reposar 5 min. aproximadamente. Formar
cilindros y estirar hasta obtener cordones de longitud y
grosor uniformes. Una vez igualados los cabos, se unen
sus extremos superiores presionando la masay se realiza
el trenzado con una tensién regular, evitando apretar en
exceso. Finalmente, se sellan bien los extremos, se ajusta
la longitud de la pieza al tamafio del molde y se coloca la
trenza centrada dentro del molde para asegurar un
desarrollo homogéneo .

4. Fermentar a 30°C y 80% de humedad, hasta llegar a
triplicar el volumen inicial.

5. Cocer durante uno 15-20 min. a 220°C aproximadamente
segln tamafio de pieza.




LAS MEJORES PROPUESTAS
SIEMPRE DEJAN HUELLA

Cada elaboracion que has descubierto en estas pdginas representa una oportunidad para
aportar mas valor a tu oferta y reforzar la personalidad de tu negocio.

Porque la diferencia no siempre esté en hacer mas. A menudo esté en hacer las cosas con mas
intencion, mas calidad y mds caracter.

Fusion Style nace para ayudarte a desarrollar una oferta mas diferencial, mds atractiva y con
mayor valor percibido.

Porque las grandes experiencias gastronémicas empiezan con
pequenios detalles. Y uno de ellos puede transformar por completo la
percepcion del producto final.




Las tradiciones nos inspiran.
La innovacion nos hace avanzar.

AB|MAURI

Transformando Tendencias en Negocio

C/Levadura, 5
14710 - Villarrubia (Cérdoba)
Tel. 957 327 001
pedidos@abmauri.com
www.abmauri.es



