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CUANDO LOS SABORES VIAJAN,
LOS NEGOCIOS EVOLUCIONAN

La gastronomia nunca ha estado tan conectada como
hoy.

Los consumidores descubren nuevas recetas y sabores
a través de los viajes, las redes sociales y la cocina
internacional. Y cuando vuelven a su rutina, buscan
revivir esas experiencias en los lugares donde
desayunan, comen, meriendan o comparten un café.

Esta evolucion ha cambiado sus expectativas. Hoy ya no
basta con ofrecer un buen producto. Es necesario
sorprender, diferenciarse y presentar propuestas con
personalidad, autenticidad y valor.

Para panaderias, hoteles, cafeterias y restaurantes,
esta tendencia representa una oportunidad real para
ampliar la oferta con elaboraciones versatiles, actuales
y adaptadas a distintos momentos de consumo.

Porque cada nuevo sabor puede convertirse
también en una nueva oportunidad para hacer
crecer el negocio.

Gb Flat Bread
Sabores que cruzan fronteras.
Pensado para los negocios de hoy.

Inspirado en algunas de las propuestas gastronomicas
mas populares del mundo, Gb Flat Bread es una
solucion versatil que permite desarrollar elaboraciones
con un alto valor percibido, adaptadas a distintos
estilos de negocio y a muiltiples momentos de consumo.

Su formato, texturay facilidad de preparacion abren la
puerta a recetas que aportan diferenciacion,
creatividad y rentabilidad.

Desde desayunos, comidas ligeras hasta aperitivos,
propuestas para compartir o soluciones on-the-go,
Gb Flat Bread es una opcion ideal para crear
experiencias gastronémicas alineadas con las nuevas
tendencias de consumo.



CARACTERISTICAS TECNICAS

Gb Flat Bread

Mejorante para panes de estilo arabe, flat bready
panes tiernos

Es un mejorante desarrollado para mejorar la fuerza y la manejabilidad
de la masa, asi como la suavidad, ternura y flexibilidad del pan final.

Permite obtener productos con buena estructura, textura agradable y
excelente aptitud para doblado y relleno, manteniendo su calidad
durante mas tiempo.

Aplicacion
Especialmente indicado para panes planos y panes estilo arabe que

requieren buena apertura, flexibilidad y una textura suave, con una vida
util de hasta 3 dias.

Caracteristicas
« Mejora la tolerancia y la maquinabilidad de la masa durante el proceso.

« Favorece una correcta extensibilidad, especialmente en formatos
laminados o estirados.

« Aumenta la estabilidad frente a variaciones de proceso y calidad de
la harina.

« Contribuye a una estructura interna mas uniforme. e
« Ayuda a obtener panes con miga mas suave, tierna y flexible.
« Mantiene la ternura durante la vida Gtil del producto.

« Favorece una buena regeneracion del producto acabado segin e
momento de consumo.

o Clean label

Dosificacion 3% sobre harina



através del sabor
1ca fue tan facil.”

APORTA Gb Flat Bread A TU NEGOCIO?

Inspiracion internacional
)lia tu oferta con recetas inspiradas en diferentes
culturas.

Versatilidad
Una base, miltiples aplicaciones.

Valor percibido
uestas que elevan la experiencia del cliente.

Rentabilidad
ocasiones de consumo ¢con una tnica solucion.



UNA SOLUCION.
UN MUNDO DE POSIBILIDADES.

A partir de una misma base, Gb Flat Bread permite
desarrollar propuestas muy diferentes, adaptadas a distintos
estilos de negocio y a multiples momentos de consumo.

Su funcionalidad en masa y su versatilidad de aplicacion lo
convierten en una solucion ideal para elaborar panes planos,
panes tiernos y recetas inspiradas en distintas tradiciones
gastronomicas.

Desde formatos clasicos hasta propuestas mas actuales,
permite reinterpretar elaboraciones conocidas e incorporar
nuevas ideas sin complicar la operativa.

En las siguientes paginas encontraras ejemplos que
muestran como transformar una misma solucion en
propuestas con personalidad propia, faciles de incorporary
pensadas para aportar variedad, valor y diferenciacion.




- - Pan Arabe
LY
. & Harina Media Fuerza
*: \: - . " Agua
- Sal
L Levadura Fresca
-4 Aceite Oliva
pall, L
Gb Flat Bread

Proceso de elaboracion:

1. Amasar todos los ingredientes hasta obtener
una masa elastica.

2. Dividiren piezasde 150 ¢ 0 300 g, boleary dejar
reposar unos 30 min.

Pasado el tiempo de reposo, aplastar
delicadamente las piezas sobre una lata con
papel, previamente untada con un poco de
aceite de oliva.

Espolvorear semillas de sésamo por encima y
dejar reposar otros 20 min.

Hornear a unos 230 °C durante 10-12 min, en
funcion del horno y la temperatura real de
coccion.

Focaccia

Harina Media Fuerza

Agua

Sal

Levadura Fresca

- e -

Aceite Oliva

Gb Flat Bread

Proceso de elaboracion:

1.

2.
3.

Amasar todos los ingredientes hasta obtener
una masa fina y elastica.

Dejar reposar en bloque durante 40-60min.
Dividir en piezas de 200 g 0 400 g, bolear sin

apretar demasiado y dejar reposar unos 20 min
para que la masa quede relajada.

Pasado el tiempo de reposo, estirary colocar en
moldes previamente untados con aceite.

Dejar fermentar hasta que la masa doble, o
supere ligeramente, su volumen.

Untar ligeramente la superficie con aceite de
olivay marcar con los dedos.

Hornear a unos 230 °C durante 10-12 min, seglin
el horno, la temperaturay el peso de la pieza.




English Muffins

Harina Media Fuerza 1.000
Agua ($%10)
Sal 20

Levadura Fresca

20
20-30¢

Aceite Oliva
Gb Flat Bread

Proceso de elaboracion:

Amasar todos los ingredientes hasta obtener
una masa elastica.

Dividir en piezas de 40 g 0 60 g, bolear y dejar
reposar 5 min.

Aplanar en laminadora o con rodillo hasta obtener
discos de aproximadamente 2 cm de grosor.

Dejar fermentar durante 60-80 min. sobre
latas negras o sobre tablas de madera, segtn el
sistema de coccion.

Hornear a unos 240 °C, directamente en el piso
del horno durante unos 6-9 min. (aprox.). A
mitad de coccion, cuando las piezas cojan un
poco de color, darles la vuelta y terminar la
cocacion.

Como alternativa, cocer en lata negra, con
papel y otra lata encima, para evitar tener que
darles la vuelta.

El producto final no debe quedar muy dorado.

Se recomienda dejar las piezas cortas de
coccion, para poder calentar, tostar, ... antes
de su consumo.
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Muffin Bacon

1.000
560

Harina Media Fuerza
Agua

Sal

Gb Flat Bread

Levadura fresca

20-30

Aceite Oliva

Pimenta Molida
Orégano

Queso Rallado en masa
Bacon en masa

90 ¢

Bacon Topping

Proceso de elaboracion:

Amasar todos los ingredientes menos el bacony el
queso hasta obtener una masa elastica.

-_—

2. Enlafase final del amasado incorporar el bacony
el queso. Amasar hasta obtener una distribucion
homogenea.

3. Dividiren piezasde 408060 g,

4. Boleary poner en tulipas dependiendo el formato
que se quiera.

5. Fermentar durante 60' aprox.

6. Pintarun poco con huevoy poner un poco de quesoy
bacon picado por encima como topping si se desea.

7. Hornear a unos 200 °C durante 10" hasta obtener

el dorado deseado.




Muffin Espinacasy Piiiones

Harina Media Fuerza 1.000

Agua 560
Sal 20

20-30¢

Gb Flat Bread
Levadura fresca 25¢
Aceite Oliva 50¢
400 ¢
Pinones 70¢
Pasas 708

Espinacas

Proceso de elaboracion:

1. Amasar todos Llos ingredientes menos las
espinacas y los pinones hasta obtener una masa
elastica.

2. Colocar la masa encima de la mesa e incorporar
los pinones y las espinacas bien escurridas.
Mezclar a mano acompanandonos de un cuchillo o
corte.

3. Dividiren piezasde 408060 g,

4. Boleary poner en tulipas dependiendo el formato
que se quiera.

5. Fermentar durante 60" aprox.

6. Pintar con un poco de huevo y poner un poco de
espinacasy pinones por encima como topping si se
desea.

7. Hornear a unos 200° durante 10" hasta obtener el
dorado deseado.

Pan de Pita

1.000 g
Agua ($Y0]0)
Sal 20

Harina Media Fuerza

Gb Flat Bread 20
Levadura fresca
Aceite Oliva S0g

Proceso de elaboracion:

1. Amasar todos los ingredientes hasta obtener
una masa elastica.

2. Dividir en piezas de 80 0100 g,

3. Bolear, aplanar un poco de dejar reposar
unos 10 minutos.

4. Pasar por laminadora hasta tener los discos
de unos 3 mm de grossor.

5. Dejar reposar durante unos 10 minutos.

6. Poner directamente en la suela del horno

bien caliente a unos 280° - 300° (hay que
buscar el punto del horno) durante 2 minutos
aproximadamente.




Tortilla (Wrap)

Harina Media Fuerza
Agua

Sal

Gb Flat Bread

Levadura fresca

Aceite Oliva

Proceso de elaboracion:

1. Amasar todos los ingredientes hasta obtener una masa elastica.
2. Dividir en piezas de 60 g 0 90 g,

3. Bolear, aplanar un poco de dejar reposar unos 10’

4

Pasar por laminadora hasta tener los discos de unos Tmm - 2mm de grosor tienen que ser
relativamente finas.

Dejar reposar durante unos 5 minutos.

Poner directamente en la suela del horno bien caliente a unos 300° (hay que buscar el punto del
horno) durante un poco menos de 2 minutos aproximadamente a mitad de coccion se le da la vuelta.




LOS GRANDES NEGOCIOS TAMBIEN SE CONSTRUYEN
DESCUBRIENDO NUEVOS CAMINOS

Cada propuesta que has visto en estas paginas es mucho mas que una receta. Es una invitacion

a descubrir nuevas formas de sorprender a tus clientes. A reinterpretar sabores conocidos. A
transformar una idea sengcilla en una experiencia diferente.

Porque hoy innovar no significa complicar.

Significa ofrecer propuestas capaces de conectar con consumidores cada vez mas curiosos,

mas exigentes y mas abiertos a descubrir nuevas experiencias gastronémicas. .

En AB Mauri creemos que las mejores oportunidades nacen cuando la tradicion, la creatividad 1
y la innovacion trabajan juntas para ayudar a nuestros clientes a seguir creciendo.

Porque detras de cada receta hay una historia. Y detras de cada historia, una oportunidad para
diferenciar tu negoci




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



