
 

 

Petit pains de chocolate 
con IDEAL FROST y MALTA BACKEXTRAKT 

Harina de trigo 10,000 kg 
Azúcar 1,000 kg 
Huevo  0,400 kg 
IDEAL FROST 0,300 kg 
Mantequilla 0,300 kg 
MALTA BACKEXTRAKT 0,200 kg 
Sal 0,200 kg 
Levadura 0,500 kg 
Agua 4,200 kg 
Total 17,100 kg 
 
Mantequilla para pliegues: 0,300 kg por kg de masa. 
 
Proceso de elaboración 

• Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elástica. 

• Temperatura de la masa: 16 – 18 °C. 

• Reposo en bloque: unos 60 minutos en frío. 

• Dar dos pliegues dobles dejando reposar 15 – 20 minutos en frío. 

• Laminar una “manta” de 3 – 3,5 mm de grosor. 

• Cortar rectángulos de 12 x 8 cm y rellenar con dos barritas de chocolate. 

• Formar las piezas y fermentar durante unos 60 – 90 minutos en cámara de fermentación 
a 26 °C y 75% H.R.   

• Pintar con huevo.  

• Cocer a 180 °C (sin vapor) durante unos 15 minutos.  
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 


