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Maridaje
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El MARIDAJE es casar metafóricamente 2 alimentos con la intención 
de realzar el placer de comerlos.
El concepto principal reside en que ciertos elementos de los 
alimentos, como la textura y el sabor, reaccionan al mezclarse; 
encontrar la combinación adecuada hará del comer una experiencia 
más placentera para el paladar. 
La máxima del maridaje es crear nuevas SENSACIONES. 
La palabra maridaje es polémica en sí, ya que muchos ven con cierto 
recelo, la similitud entre el matrimonio y esta palabra.
Expertos prefieren los términos “ARMONÍA" o "acorde"
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Nuestra riqueza en 

alimentos tradicionales



¿Y los Panes Tradicionales…?
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¿Y los Panes Tradicionales…?
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El uso de Masas Madre permite dar mejores 
propiedades nutricionales y sensoriales a los 
Panes Tradicionales, que ya son ganadores.
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No es siempre 
necesario el desarrollo 
de nuevos panes con 
Masas Madre.

Es coherente y sencillo 
usarlas en los panes de 
siempre, que hacemos 
muy bien, reconocidos 
por los clientes y de 
amplio consumo.

Convierte un Pan Notable en un Pan 10!



Empecemos la Cata…

1. Veamos el Pan.
Revisemos una receta y proceso estándar

2. Hagamos el Maridaje.
¿Qué perfil de masa madre le encaja?
¿Qué tipo de cereal le va mejor?
¿Qué nivel de acidez?
¿Y el color de la miga…?

3. Probemos los Panes
Comparar el Pan tradicional 
y su versión con la Masa Madre

4. Puesta en común
Comentarios a compartir
Notas de cata

15
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1.-Pan Candeal, fresado, 

bregado, refinado, de máquina…

Harina W150 100

Agua 45

Sal 1,8

Levadura 2,5

Mejorante PROA 0,5

Amasado Espiral, 3+refinado, 22ºC

Reposo en bloque No

División masa 350gr

Boleado + Reposo Si; 10 min

Formado Barra

Corte Antes de fermentar

Fermentación 27ºC, 80%HR, 90 min

Cocción Horno suela, 30 min, 210ºC

Hagamos el Maridaje.
¿Qué tipo de cereal le va mejor? ¿Qué nivel de acidez?
¿Y el color de la miga…? ¿Qué masa madre encaja?

Y probemos el Pan…
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1.-Pan Candeal, fresado, 

bregado, refinado, de máquina…

Harina W150 100

Agua 45

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 2,5

Mejorante PROA 0,5

LIVENDO AF200L 1,2

LIVENDO BD100 0,3

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO Nivel de acidez: BAJO, SUTIL
Color miga: BLANCO, PÁLIDO ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso
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1.-Pan Candeal, fresado, 

bregado, refinado, de máquina…

Harina W150 100

Agua 45

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 2,5

Mejorante PROA 0,5

LIVENDO AF200L 1,2

LIVENDO BD100 0,3

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO Nivel de acidez: BAJO, SUTIL
Color miga: BLANCO, PÁLIDO ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

Notas de Cata
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2.-Barra, Pistola, Pan de Flama

Harina W150 100

Agua 58

Sal 1,8

Levadura 2,5

Mejorante PROA 0,5

Amasado Espiral, 3+7, 23ºC

Reposo en bloque 10 min Temp ambiente

División masa 300gr

Boleado + Reposo Si; 15 min

Formado Barra

Fermentación 27ºC, 80%HR, 90 min

Corte 3 cortes

Cocción Horno suela, 30 min, 210ºC

Hagamos el Maridaje.
¿Qué tipo de cereal le va mejor? ¿Qué nivel de acidez?
¿Y el color de la miga…? ¿Qué masa madre encaja?

Y probemos el Pan…
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Harina W150 100

Agua 58

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 2,5

Mejorante PROA 0,5

LIVENDO BD100 2,5

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO, ESPELTA?    Nivel de acidez: BAJO, SUTIL
Color miga: PÁLIDO, CREMA ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

2.-Barra, Pistola, Pan de Flama
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Harina W150 100

Agua 58

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 2,5

Mejorante PROA 0,5

LIVENDO BD100 2,5

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO, ESPELTA?    Nivel de acidez: BAJO, SUTIL
Color miga: PÁLIDO, CREMA ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

2.-Barra, Pistola, Pan de Flama

Notas de Cata
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3.-Barra Gallega

Harina W200 100

Agua 75

Sal 2

Levadura 2

Mejorante ECOPAN 0,7

Amasado Espiral, 3+10, 24ºC

Reposo en bloque 30 min Temp ambiente

División masa 350gr

Preforma + Reposo Barrote; 30 min

Formado Barra

Fermentación 27ºC, 80%HR, 60 min

Corte 2 cortes

Cocción Horno suela, 30 min, 210ºC

Hagamos el Maridaje.
¿Qué tipo de cereal le va mejor? ¿Qué nivel de acidez?
¿Y el color de la miga…? ¿Qué masa madre encaja?

Y probemos el Pan…
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Harina W200 100

Agua 63

MENOS SODIO 2,3

Levadura 1895 2

Mejorante ECOPAN 0,7

LIVENDO LVBD3000 15

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO    Nivel de acidez: BAJO-MEDIO
Color miga: CREMA/ARENA ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

3.-Barra Gallega
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Harina W200 100

Agua 63

MENOS SODIO 2,3

Levadura 1895 2

Mejorante ECOPAN 0,7

LIVENDO LVBD3000 15

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO    Nivel de acidez: BAJO-MEDIO
Color miga: CREMA/ARENA ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

3.-Barra Gallega

Notas de Cata
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4.-Pan de PAGÈS

Harina W180 98

Harina Centeno Blanco 2

Agua 68

Sal 1,8

Levadura 1,5

Mejorante ECOPAN 0,8

Amasado Espiral, 2+7, 25ºC

Reposo en bloque 30 min Temp ambiente

División masa 800gr

Boleado + Reposo Sí; 30 min

Formado Bola en Cesto

Fermentación 27ºC, 80%HR, 115 min

Corte No

Cocción Horno suela, 50 min, 210ºC

Hagamos el Maridaje.
¿Qué tipo de cereal le va mejor? ¿Qué nivel de acidez?
¿Y el color de la miga…? ¿Qué masa madre encaja?

Y probemos el Pan…
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Harina W180 100

Harina Centeno Blanco 2

Agua 68

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 1,5

PULSO ANTIQUE 3

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO, CENTENO    Nivel de acidez: MEDIO
Color miga: CREMA-DORADA ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

4.-Pan de PAGÈS
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Harina W180 100

Harina Centeno Blanco 2

Agua 68

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 1,5

PULSO ANTIQUE 3

Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO, CENTENO    Nivel de acidez: MEDIO
Color miga: CREMA-DORADA ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

4.-Pan de PAGÈS

Notas de Cata



21

5.-Banettone Rústico

Harina W200 100

Agua 68

Sal 1,8

Levadura 1,2

Mejorante ECOPAN 0,7

Amasado Espiral, 2+8, 24ºC

Reposo en bloque 15 horas a 4ºC

División masa 700gr

Boleado + Reposo No; 45 min

Formado Barrote en Cesto

Fermentación 27ºC, 80%HR, 150 min

Corte Un corte

Cocción Horno suela, 40 min, 210ºC

Hagamos el Maridaje.
¿Qué tipo de cereal le va mejor? ¿Qué nivel de acidez?
¿Y el color de la miga…? ¿Qué masa madre encaja?

Y probemos el Pan…
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Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO, CENTENO    Nivel de acidez: MEDIO-ALTO
Color miga: CREMA-MARRÓN ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

5.-Banettone Rústico

Harina W200 100

Agua 63

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 1,2

Mejorante ECOPAN 0,7

LIVENDO CDL 8
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Hagamos el Maridaje.
Tipo de cereal: TRIGO, CENTENO    Nivel de acidez: MEDIO-ALTO
Color miga: CREMA-MARRÓN ¿Qué masa madre encaja?

Mismo Proceso

5.-Banettone Rústico

Harina W200 100

Agua 63

MENOS SODIO 2,1

Levadura 1895 1,2

Mejorante ECOPAN 0,7

LIVENDO CDL 8

Notas de Cata



Conclusiones

1. La Masas Madre representan un 
mundo complejo de variables en ella 
misma, sobre el pan donde se usan y 
en la percepción del consumidor final

2. Los Panes Tradicionales tienen un 
buen margen de mejora con las 
Masas madre adecuadas, pues el 
panadero conoce muy bien su 
proceso, el consumo está extendido y 
el consumidor lo reconoce con 
criterio.

3. Desde LESAFFRE ponemos a 
vuestra disposición herramientas, 
conocimientos, ingredientes, 
asistencia, formación… punteros para 
el desarrollo de una solución de masa 
madre ideal para vuestra proceso y 
que encante a vuestros clientes

30
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¡Gracias!¿Preguntas?


