
Seu carnaval ainda mais gostoso
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PÃES COLORIDOS  
com IREKS TOP MACIO 

Modo de preparo:
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças:
Descanso das peças:
Formato:
Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Finalização:

Dica Pão Rosé:
Total da massa crua
Pães Verde e Amarelo:
Total da massa assada
Pães Verde e Amarelo:
Rendimento Pães
Verde e Amarelo:
Total da massa crua
Pão Rosé:
Total da massa assada
Pão Rosé:
Rendimento Pão Rosé:

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
1.700 g ou no tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plástico
pão de forma
90 minutos ou até obter o ponto 
180°C
40 minutos sem vapor ou até obter o ponto
tirar as cascas dos pães, fatiar com 1 cm na horizontal, rechear conforme 
desejar e dividir em pequenos quadrados
ferver 200 g de hibisco em 1.512 ml de água quente por 15 minutos, coar e gelar

5.364 g

4.076 g

3 pães sem casca de aprox. 1.358 g cada

5.220 g

3.967 g
3 pães sem casca de aprox. 1.322 g cada

Ingredientes                                    %              Medida
Massa Pão de Forma Verde   
Farinha de trigo especial               50 1.800 g
IREKS TOP MACIO                          50 1.800 g
Total (base de cálculo)                 100 3.600 g
Pasta de pistache (pronta)              4 144 g
Fermento fresco                             3 108 g
Água (gelada)                               42 1.512 ml
Total da massa  5.364 g

Ingredientes                                    %              Medida
Massa Pão de Forma Amarelo   
Farinha de trigo especial               50 1.800 g
IREKS TOP MACIO                          50 1.800 g
Total (base de cálculo)                 100 3.600 g
Cúrcuma                                       4 144 g
Fermento fresco                            3 108 g
Água (gelada)                              42 1.512 ml
Total da massa  5.364 g

Massa Pão de Forma Rosé   
Farinha de trigo especial               50 1.800 g
IREKS TOP MACIO                          50 1.800 g
Total (base de cálculo)                 100 3.600 g
Fermento fresco                            3 108 g
Chá de hibisco (gelado)                 42 1.512 ml
Total da massa  5.220 g
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PÃO DE MANDIOQUINHA 
com IREKS PÃO DE MANDIOQUINHA 

Ingredientes                                         % Medida
Massa     
Farinha de trigo especial                       50 5.000 g
IREKS PÃO DE MANDIOQUINHA               50 5.000 g
Total (base de cálculo) 100 10.000 g
Margarina (com 80% de lipídios)             5 500 g
Fermento fresco                                    6 600 g
Água (gelada)                                       40 4.000 ml
Total da massa  15.100 g

Modo de preparo:
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos: 
Tempo de preparo da massa: 
Peso das peças: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 
Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento: 
Dica:
Sugestão:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:  

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
1.200 g ou no tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plástico
bolinha (dividir com o auxílio de uma divisora)
90 minutos ou até obter o ponto 
180°C
15 minutos sem vapor ou até obter o ponto
pincelar com ovos inteiros no meio da fermentação
rechear com patês variados
15.100 g
13.288 g
377 pães de aprox. 35 g cada

ESSA RECEITA PODE SER 
PREPARADA COM QUALQUER

UM DOS PRODUTOS DA LINHA 
DELÍCIAS DO CAMPO
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BAGUETTE LIEVITO
com IREKS LIEVITO MADRE PURO

Ingredientes                                         % Medida
Pré-fermento (esponja)   
Farinha de trigo especial                       45 4.500 g
IREKS LIEVITO MADRE PURO                     5 500 g
Fermento fresco                                   0,5 50 g
Água (gelada)                                       28 2.800 ml
Total do pré-fermento  7.850 g

Massa   
Farinha de trigo especial                       50 5.000 g
IREKS IDEAL FLEX                                  0,3 30 g
Sal                                                       2 200 g
Fermento fresco                                  0,8 80 g
Água (gelada)                                      44 4.400 ml
Total da massa  9.710 g

Modo de preparo
Tempo de preparo do
pré-fermento:

Tempo de preparo dos
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa
com o pré-fermento:
Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Modelagem: 

Fermentação: 
Finalização: 
Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento: 

Sugestão:
Total da massa crua: 
Total da massa assada: 
Rendimento:  

6 minutos na velocidade 1 até todos os ingredientes ficarem homogê-
neos, colocar em um recipiente untado com óleo, fermentar em tem-
peratura ambiente por 2 horas e por 18 horas sob refrigeração (5°C)

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
300 g ou no tamanho desejado 
60 minutos
modelar as peças em formato de baguete, alongar e colocar para fer-
mentar em tabuleiro forrado com tecido couché (pano de padeiro) pol-
vilhado com farinha de trigo ou semolina

fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C
fazer quatro cortes transversais, com auxílio de um cortador de pestana
240°C / 230°C
fornear com vapor a 240°C e regular o forno para 230°C por 25 minutos 
ou até obter o ponto
fazer sanduíches com recheios diversos
17.560 g 
13.696 g 
58 baguetes de aprox. 236 g cada
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CARNE LOUCA 
com IREKS PÃO ITALIANO CLÁSSICO C50

Modo de preparo
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos: 
Tempo de preparo da massa: 

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 
Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento: 
Dica:

Sugestão:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento: 

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até passar do ponto de véu na velocidade 
2 (após atingir o ponto de véu bater um pouco mais)
120 g ou no tamanho desejado
60 minutos, cobertas com plástico
bola ou filão
90 minutos ou até obter o ponto
230 / 200°C
15 minutos com vapor (230°C) e 25 minutos ou até obter o ponto (200°C)
trabalhar com fermentação lenta sob temperatura controlada por até 
48 horas
rechear com carne louca
15.570 g
13.234 g
129 unidades de aprox. 102 g cada

Ingredientes                                           % Medida
Massa   
Farinha de trigo especial                         50 5.000 g
IREKS PÃO ITALIANO CLÁSSICO C50           50 5.000 g
Total (base de cálculo)                           100 10.000 g
Fermento fresco                                     0,7 70 g
Água (gelada) / gelo (em escamas)*        55 5.500 ml
Total da massa  15.570 g

*Recomendamos usar metade da quantidade de água e a outra metade de gelo
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BAGEL
com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50

Modo de preparo
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos: 
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Descanso da massa: 
Formato:
Fermentação: 
Cozimento:
Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento: 

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
50 g ou no tamanho desejado
20 minutos cobertas com plástico
bagel
30 minutos ou até obter o ponto
emergir as peças em água fervente, deixar por 2 minutos de cada lado
230°C
fornear sem vapor por 15 minutos ou até obter o ponto
7.975 g
7.815 g 
156 bagels de aprox. 50 g cada

Ingredientes                                           % Medida
Massa   
Farinha de trigo especial                        50 2.500 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 50 2.500 g
Total (base de cálculo)                          100 5.000 g
IREKS IDEAL FLEX                                   0,5 25 g
Gelo                                                     8 400 g
Margarina                                              4 200 g
Fermento fresco                                     4 200 g
Água (gelada)                                       40 2.000 ml
Total da massa  7.825 g

Cobertura   
Gergelim preto                                      1 50 g
Gergelim                                               1 50 g
Chia                                                      1 50 g
Total da cobertura 150 g
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BOLO COLORIDO 
com IREKS GOLDEN PÃO DE LÓ | IREKS GOLDEN CREME

Modo de preparo
Tempo de preparo da massa:

Peso das peças sugerido: 
Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento: 
Tempo de preparo do creme:

Montagem:
Dica: 
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:  

1 minuto na velocidade 1, 6 minutos na velocidade 3 e mais 1 minuto na 
velocidade 1 (com batedor tipo globo), separar a massa em três partes 
e colorir com corante em gel
300 g ou no tamanho desejado
180°C
25 a 30 minutos sem vapor ou até obter o ponto
bater o chantilly até atingir um ponto firme e reservar, colocar todos 
os ingredientes na batedeira, exceto o chantilly, bater por 5 minutos 
na velocidade 3, adicionar o chantilly e bater por mais 2 minutos na 
velocidade 1
utilizar três discos de bolo, rechear e cobrir com o creme
umedecer a massa com calda
5.896 g 
5.365 g 
4 bolos de aprox. 1.341 g cada

Ingredientes                                           % Medida
Massa   
IREKS GOLDEN PÃO DE LÓ                      100 2.000 g
Ovos 60 1.200 g
Água (temperatura ambiente) 20 400 ml
Total da massa  3.600 g

Recheio   
IREKS GOLDEN CREME                            20 400 g
Chantilly                                               20 400 g
Leite condensado                                 15,2 304 g
Creme de leite                                       8 160 g
Leite em pó                                         3,6 72 g
Leite de coco                                         8 160 g
Água (gelada)                                       40 800 ml
Total do recheio  2.296 g
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DONUTS COM GLITTER  
com IREKS DONUTS C50

Modo de preparo
Tempo de batimento dos 
ingredientes secos: 
Tempo de preparo da massa: 
Peso dos blocos:
Descanso da massa: 
Divisão:
Formato:
Fermentação: 
Acabamento para formato rosca: 
Temperatura do óleo: 
Dica:
Total da massa crua:
Total da massa após fritura:
Rendimento:

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2 
1.500 g
10 minutos, coberta com plástico 
50 g (dividir com auxílio de uma divisora)
modelar em formato bolinha
45 minutos ou até obter o ponto 
cortar e retirar o miolo das peças com auxílio de um cortador de pestana
160°C
banhar no ganache e decorar com glitter comestível
6.120 g
6.120 g
122 donuts de aprox. 50 g cada

Ingredientes                                           % Medida
Massa   
Farinha de trigo especial 50 2.000 g
IREKS DONUTS C50 50 2.000 g
Total (base de cálculo)                          100 4.000 g
Fermento fresco                                     3 120 g
Água (gelada) 50 2.000 ml
Total da massa  6.120 g

Sugestão de cobertura
Ganache de chocolate branco
Glitter comestível

Para fritura
Óleo vegetal ou gordura especial p/ fritura
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IREKS DO BRASIL S.A. | Avenida Paraná, 200 | Vitória - Entre Rios
85139-400 - Guarapuava - PR | BRASIL
Tel.: +55 42 3625 8448
ireks@ireks.com.br | www.ireks.com.br

Uma empresa IREKS GmbH e Cooperativa Agrária Agroindustrial
Escritório de Vendas: Rod. Raposo Tavares, KM 22 
Bloco F - Sala 223 | The Square - Granja Viana 
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