





Una seleccion de mejorantes para elaborar una amplia gama
de productos de panaderia y bolleria.

Los mejores ingredientes para crear todas las elaboraciones
que desees.

PROCESO DIRECTO
FERMENTACION CONTROLADA
CLEAN LABEL

CONGELACION

PRECOCIDO

MASAS MADRE

TERNURA

SIN GLUTEN










1. VOLUMEN Y TOLERANGIA

Multiples posibilidades entre las que escoger. Nuestros elaborados para proceso
directo proporcionan elevada tolerancia a las masas y panes de excelente desarrollo

y presencia.

DOSISJ FORMATO F.C. PREFERENTE
MASTER TOP 2-4 g/Kg 15 Kg 12 Meses
MASTER PLUS 3-4 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses
MASVOLUM PLUS 3-5g/Kg 10/20/25 Kg 12 Meses
MASVOLUM 4-6 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses
MASTER 4-6 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses
ULTRAVIT 5-6 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses
TITAN 5-7 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses
MULTIPAN 6-8 g/Kg 25 Kg 12 Meses
FORTEPAN 10-15 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses
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MASTER EXTRA BAYOGAR 2000

Una garantia en tu obrador, masas de Aporta tolerancia y buen volumen a las piezas.
excelente manejo y tolerancia, pan con Confiere una miga esponjosa al producto final.
desarrollo uniforme.

//57 /g B10/25Kg [E] 12 Meses

J4—6 g/Kg i 25 Kg 12 Meses

GDODD BREAD PAN TOSTADD MASTER
El perfecto aliado para elaborar pan tostado Apto para todo tipo de harinas. Un todoterreno

crujiente. de gran versatilidad.

J 3-8g/Kg M 25Kg 12 Meses J 4-6 g/Kg BB 10/25Kg 12 Meses

SELECTION

Especialmente indicado para elaborar bolleria.
Versatil por su tolerancia a distintos tipos de
procesos: tanto en proceso directo como en
congelado confiere buen desarrollo a las
piezas de bolleria.
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BAYOGAR ULTRA &
El comodin de la panaderia, tanto en proceso directo como en cualquier otro proceso genera 3&1
masas de enorme tolerancia y proporciona panes de gran desarrollo. E
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2. LEGCITINADYD

Con nuestros productos lecitinados conseguiras ganar suavidad en masa, obtener una
corteza crujiente y dorada, una miga esponjosa y un desarrollo uniforme de las piezas.

TRADICION &

Desarrolla panes con un buen aroma y sabor con corteza fina.

Jg-m a/Kg BB 25Kg [El 12 Meses

MITO
Apto para procesos automaticos, tolerante a la dosificacion, genera piezas con buen desarrollo.
Recomendado para pan de miga dura.

AANA
S
W™ i)

J 5-7g/Kg BB 10/25Kg [E] 12 Meses
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TRADICION

|deal para procesos artesanos, proporciona ternura
y una grena suave al producto final.

JEH 09/Kg B 25 Kg 12 Meses

LUZPAN 4060

Apto para procesos artesanos y automaticos. Aporta tolerancia
a la masa, buen desarrollo y sabor.

J6—8 g/Kg i 15/25 Kg 12 Meses

BASICP

Adecuado para procesos automaticos y artesanos. Especialmente
indicado para panes de miga dura y zonas geograficas de alta
humedad.

qu 0g/Kg B 10/25Kg [EE] 12 Meses

3. EN

PASTA

GARASANT o
Preparado en pasta especialmente indicado t;
para productos de bolleria y panes especiales. w
Proporciona suavidad, desarrollo y ternura a o
tus elaboraciones. wauns
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Soluciones adaptadas a los distintos procesos
de

AR ULTREA
Proporciona piezas de miga blanca y corteza mas rojiza

y rustica con excelente volumen y grefa. Apto para
procesos de fermentacion de 24 horas.

10/25 Kg 12 Meses

Aporta robustez a la masa sin pérdidas de volumen
incluso en procesos de mas de 24 horas de fermentacion.

25 Kg 12 Meses

e B

FEREVNRET D
T %/IN

Especialmente indicado para masas rusticas o masas que
requieran una mayor hidratacion. Se consiguen piezas de
buen volumen y grefa, corteza crujiente y dorada.

12 Meses
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El acompanante indispensable en procesos de fermentacion
controlada y congelacion. Un todoterreno de etiqueta limpia.

P e o simpes

/

2-4 g/Kg (fermentacion controlada) 25 Kg
4-6 g/Kg (congelacion)

6 Meses

Nuestros clasicos para elaborar pan artesano.
/
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BASID
8-10 g/Kg 10/25 Kg 12 Meses

PROPULSANT
0,25 g/Kg 1 Kg 12 Meses

Varias opciones a elegir para elaborar pan precocido con
corteza crujiente y fina, de larga duracién y etiquetado limpio.
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PRECOPAN

10 g/Kg 25Kg 12 Meses
PRECOPANL

8-10 g/Kg 25 Kg 12 Meses La eleccion necesaria para elaborar

pan 100% ecologico y clean label. 'O
-

PRETOD V CLEAN ECOBAY

4-6 g/Kg 25Kg 6 Meses 5-6 g/Kg 10 Kg 6 Meses ‘



Bayogar ofrece una amplia gama de
soluciones clean label adaptadas a los
diferentes procesos de panificacion y
distintos tipos de panes. Consigue el
pan de siempre con un etiguetado limpio.

El futuro ya es presente. Elabora pan a partir de una solucion basada
en tecnologia exclusivamente enzimatica. Sin acido ascorbico.

J4—5 g/Kg 10 Kg 6 Meses ¥D

Solucion basada en harina 100% integral con la que
elaborar pan 100% integral de excelente presencia.

s w/ O
MEJORANTE INTEGRAL 100 %

JT 0 g/Kg 25 Kg 3 Meses

Un plus de ternura clean label para pan y bolleria
gue mantiene tus productos como recién hechos.
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BLANDOD CL
J 1-2 g/Kg 10 Kg 6 Meses

Elige la alternativa que mejor se adapte a tus necesidades.

PRISMA ULTRAVIT CL NOTREPAN FORPAN CL

DOSIS 4 2-49/Kg 5-6 g/Kg 6-8 g/Kg 8-10 g/Kg
FORMATO 25 Kg 25 Kg 25 Kg 10 Kg
12 Meses 6 Meses 12 Meses 6 Meses

F.C. PREFERENTE
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Prolonga durante semanas tus masas congeladas con nuestras soluciones con las que

elaborar un pan como recién hecho.

ULTRA GT

Mejorante con alto contenido en gluten, ideal
para muy largos periodos de congelacion.
Muy aconsejable para masas hidratadas.

BAYOGAR ULTRA

Permite un largo periodo de congelacion y facilita
la coccion final obteniéndose piezas de pan de
buen volumen.

J6—8 g/Kg i 10/25 Kg 12 Meses

SELECTION
Especialmente indicado para preparar bolleria
congelada.

J 10-20 g/Kq i 10/25 Kg [ 12 Meses

-

ICEBERG

Ideal para bolleria. Permite largos periodos de
congelacion.

bl

10-15 g/Kg (hasta 10 dias de congelacién)
20-30 g/Kg (mas de 10 dias de congelacion)

i]OKg 12Meses

ONGELATION
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Te proponemos distintas alternativas que te ayuden a conseguir piezas de buen desarrolloy
corteza crujiente aumentando la duracion del pan tras la segunda coccion.

Muy apto para procesos mecanizados aporta buen

Proporciona masas elasticas y desarrolla panes
desarrollo, sabor agradable y corteza crujiente.

de corteza fina y crujiente, excelente sabor y un
bonito color dorado. No presenta pérdidas de
volumen en la segunda coccion.

JZ—AL o/Kg BB 5/25Kg [E 12 Meses
J]Og/}(g i25 Kg 12 Meses

Especialmente indicado para panes rusticos.
Proporciona corteza crujiente y dorada.

Tolerante con la masa proporciona una corteza
suavey fina.
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Aporta aroma y sabor de forma sencilla a tus elaboraciones con nuestra gama de
masas madre deshidratadas.

BAYRYE GOLD

Masa madre en polvo inactiva de centeno, con aroma intenso y notas acidas, aporta una corteza
tierna al pan.

J]O-]Zg/Kg B15kKg [ 6 Meses

BAYWHEAT GOLD

Masa madre en polvo inactiva de trigo, aroma de agradable sensacion al paladar y gusto a cereal
fresco. Genera corteza dorada, fina y crujiente.

J]O-]Zg/Kg i15|<g 6I\/Ieses

BAYWHEAT SUPREMA

Masa madre en polvo inactiva de trigo, de notas aromaticas penetrantes y frescas, gusto algo
afrutado y ligeramente acido. Proporciona panes de corteza dorada.

PR1

Sustituto de masa madre. Un aporte de volumen
y regularidad.

J8—1 5q/Kg 10/25 Kg [EE] 12 Meses

PR1PLUS

Sustituto de masa madre. Corteza dorada,
fuerza, aromay sabor.

J&] 5g/Kg I 25 Kg 12 Meses
19

MASAS MADRE






Alarga la vida de tu pan con las diferentes

posibilidades que te ofrecemos.

ULTRASOFT

Consigue excelente ternuray recuperacion de miga a
baja dosis de uso.

BLANDO CL

La solucion de ternura clean label para pan y bolleria,

mantiene el producto como recién hecho a baja dosis de uso.

BLANDY
Un clasico con el que aportar ternura a tus preparados
de panaderia y bolleria envasada.

520—30 9/Kg B 10Kg [E 6 Meses
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TERNURA



Da ternura a tus elaboraciones sin gluten.

Enternecedor para tus productos sin gluten. Aplicable a cualquier receta y preparacion
en la que se busque prolongar la vida del pan manteniendo su ternura, de facil uso
y baja dosificacion. Apto para personas celiacas e intolerantes al gluten.

J 10-15 g/Kg I 10 Kg 6 Meses




BAYOGAR

g’zacias al apoyo de todos Ruestios c[ientes, /gayoga’z haido crecill® y

evolucionando durante los dltimos 40 aros para mantenetr y mejorax los

niveles de calidad y segu’zic[ac/ alimentatia que se exigen en la industiia de
/a panac[e’z[a y /a paste/e’z[a.

Desde la diveccion de /gayoga’z se apuesta decididamente por I mejota

enel conoctmiento, [afo’zmacién y I tecno/ogia de andlisis y p’zoc[uccio’n.

La innovacion y el ‘desamollo deBnuevos p’zoductos mas limpios y
sostenibles y adecuados aflas ecesidades de ‘eada eliente han sido y
serdn una p’zio’zic/ac[ paza nosotros.

&l oéjetivo p’zincipa/ del equipo que jé)’zma ﬂayoga’z es sequtt acompaﬁdnc[o/es
paa faci[ita’z su t’zaéay'o y da% tespuesta precisa, ve&sdti/ y ﬂexié[e a sus

netesidades.
El pan elaborado con productos QRUELN  E| pan elaborado con productos que
ECO que tengan este simbolo: podra O tengan este simbolo podra etiquetarse
etiquetarse como ECO o BIO. ammr/ Sin aditivos en su lista de ingredientes.
¥y El pan elaborado con productos Todos los productos-de este catalogo
O&\"c‘* que tengan este simbolo podra prODUCTO\| SON aptos para una dieta vegana.
on '7 etiguetarse como pan sin gluten.
Se dispone de alternativas sin N Los productos que contengan este
palma de todas las referencias de pausne| Simbolo se pueden emplear para
e < . ADITIVOS - B
A = este catalogo. elaborar recetas de pan sin ningun
Ceire pe ;B aditivo anadido. Sin acido ascorbico.
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AV. DEL SOL 30. 28850 TORREJON DE ARDOZ, MADRID.
bayogar@bayogar.com / pedidos@bayogar.com
+3491 6761212



