





ROSCA TOSCANA

com IREKS PAO DE MANDIOQUINHA (50

Ingredientes Y Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 5.000 g
IREKS PAO DE MANDIOQUINHA (50 50 5.000 g
Total (base de cdlculo) 100 10.000 ¢
Marqarina (com 80% de lipidios) 5 500 g
Fermento (fresco) 4,5 450 ¢
Aqua (gelada) 40 4.000 ml
Total da massa 14.950 ¢
Recheio

Ricota fresca (ralada) 20 2.000 g
Linquica (toscana) 73 7.300 g
Cheiro-verde (picado) 1 100 g
Total do recheio 9.100 g

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Formato:

Fermentacdo:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Dica:

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

misturar o cheiro-verde e a linquica toscana com a ricota ralada, reservar

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
350 g ou no tamanho desejado

10 minutos, cobertas com plstico

abrir 3 massa, aplicar o recheio e enrolar no formato de filao, cortar a
massa no meio em todo o Seu comprimento e trancar, conforme a foto

90 minutos ou até obter o ponto
170°C
15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

pincelar com ovos no meio da fermentacao e polvilhar com queijo par-
mesao ralado

24.050 g
21645 g
42 105Cas com aprox. 515 g cada




TRANCA CATARINA
(OM BACON E CEBOLA

com IREKS PAO DE ABOBORA (50

Ingredientes Y% Medida
Massa
Farinha de trigo especial 50 5.000 g

IREKS PAO DE ABOBORA (50 50 5.000 g
Total (base de cdlculo) 100 10.000 g

Margarina (com 80% de lipidios) 5 500 ¢
Fermento fresco 4,5 450 ¢
Aqua (gelada) 40 4.000 ml
Total da massa 14.950 g

Recheio

Bacon (picado e frito) 4.000 g
Cebola em anéis (refogada) 2.000 g
Requeijao (tipo catupiry) 2.000 g
Total do recheio 8.000¢

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
Peso das pecas: 350 g ou no tamanho desejado

Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico

Formato: Tranca Catarina, com bacon e cebola

Fermentacado: 90 minutos ou até obter o ponto

Temperatura do forno: 170°C

Tempo de forneamento: 15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

Dica: pincelar com ovos inteiros no meio da fermentacao e polvilhar com
queijo parmesao ralado

Total da massa crua: 22950 ¢
Total da massa assada: 20.655 @
Rendimento: 42 trancas de aprox. 491 g cada




PAO COM DOCE DE LEITE E (0C0

com IREKS PAO DE BATATA DOCE (50

Ingredientes ) Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 5.000 g
IREKS PAO DE BATATA DOCE (50 50 5.000¢
Total (base de cdlculo) 100 10.000 g
Ovos 15 1.500 g
Margarina (com 80% de lipidios) 5 500 g
Fermento (fresco) 4 400 g
Aqua (gelada) 35 3.500 ml
Total da massa 15.900 g

Recheio

Doce de leite (fornedvel) 5800 ¢
Coco (ralado em flocos) 2.300¢
Total do recheio 8.100¢

Cobertura

Coco (ralado em flocos) 450 g

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
Peso das pecas sugerido: 350 g ou no tamanho desejado
Descanso das pecas: sem descanso

Formato: abrir as pecas, rechear com doce de leite ja misturado com coco, mod-
elar em formato fildo, fazer cortes na parte superior e rolar no coco em
flocos da cobertura, conforme a foto

Fermentacdo: 90 minutos ou até obter o ponto
Temperatura do forno: 180°C

Tempo de forneamento: 25 minutos sem vapor ou até obter o ponto
Total da massa crua: 24.450 g

Total da massa assada: 22.005 g

Rendimento: 45 paes de aprox. 489 g cada
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PAO DE TAPIOCA
COM CREME DE (0CO

com IREKS PAQ DE TAPIOCA (50 | IREKS GOLDEN CREME

Ingredientes Y% Medida
Massa
Farinha de trigo especial 50 5.000 g

IREKS PAO DE TAPIOCA (50 50 5.000 g
Total (base de calculo) 100 10.000 g

Ovos 15 1500 ¢
Fermento (fresco) 5 500 g
Aqua (gelada) 30 3.000 ml
Total da massa 15.000 g

Recheio

IREKS GOLDEN CREME 15 1500 ¢
Leite condensado 15 1.500 ¢
Coco (ralado em flocos) 12,5 1.250 ¢
Aqua (gelada) 375 3.750 ml
Total do recheio 8.000¢

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
Peso das pecas sugerido: 350 g ou no tamanho desejado
Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico

Formato: abrir as pecas, espalhar o creme de coco, modelar no formato fildo, fatiar
em pequenas pecas e acondicionar em forma para cuca, conforme a foto

Fermentacdo: 90 minutos ou até obter o ponto
Acabamento: pincelar com ovos no meio da fermentacao
Temperatura do forno: 170°C

Tempo de forneamento: 30 minutos sem vapor ou até obter o ponto
Total da massa crua: 23.000 g

Total da massa assada: 20.240 g

Rendimento: 42 paes com aprox. 481 q cada
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ROSCA DOCE

com IREKS PAO DE TAPIOCA (50 | IREKS GOLDEN CREME

Ingredientes Y% Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 5.000 g
IREKS PAO DE TAPIOCA (50 50 5.000¢
Total (base de cdlculo) 100 10.000 g
Ovos 15 1500 ¢
Fermento fresco 5 500 g
Aqua (gelada) 30 3.000 ml
Total da massa 15.000 g

Recheio

IREKS GOLDEN CREME 1.500 g
Leite condensado 1.500 ¢
Coco (ralado em flocos) 1.250 ¢
Aqua (gelada) 3.750 ml
Total do recheio 8.000¢

Creme
IREKS GOLDEN CREME 800 g

Aqua (gelada) 2.000 ¢
Total do creme 2.800¢

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
Peso das pecas sugerido: 60 g ou no tamanho desejado
Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico

Formato: rechear as pecas com o recheio previamente preparado, modelar no
formato bolinha e colocar 6 pecas da forma para pao de 16

Fermentacdo: 90 minutos ou até obter o ponto

Acabamento: pincelar com ovos no meio da fermentacdo, fazer um corte em cima de
cada peca e aplicar o creme com auxilio de uma manga de confeitar

Temperatura do forno: 170°C

Tempo de forneamento: 30 minutos sem vapor ou até obter o ponto
Total da massa crua: 25.800 g

Total da massa assada: 23220 ¢

Rendimento: 47 105€as com aprox. 566 g cada
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PAO DE LEITE COM
GOTAS DE CHOCOLATE ‘

com IREKS PAO DE LEITE (50

Ingredientes Y% Medida
Massa

Farinha de trigo especial 50 5.000 g
IREKS PAQ DE LEITE 50 50 5.000 ¢
Total (base de cdlculo) 100 10.000 g
Fermento fresco 45 450 g
Aqua (gelada) 40 4.000 ml
Total da massa 14.450 ¢

Recheio
Chocolate meio amargo (gotas) 30 3.000 g

Modo de preparo:

Tempo de batimento
dos ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2,
adicionar as gotas de chocolate e misturar por 2 minutos na velocidade 1

Peso das pecas sugerido: 200 g ou no tamanho desejado

Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico
Formato: mini fildo

Fermentacdo: 90 minutos ou até obter o ponto
Temperatura do forno: 200°C

Tempo de forneamento: 15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

Dica: pincelar com ovos inteiros no meio da fermentacao e peneirar actcar
impalpdvel, fazer um corte central nos paes, conforme a foto

Total da massa crua: 17.450 g
Total da massa assada: 15.705 g
Rendimento: 78 paes de aprox. 201 g cada
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ROSCA ROMEU E JULIETA / - = .

com IREKS PAO DE LEITE (50 b -

Vv
o

Ingredientes Y% Medida
Massa
Farinha de trigo especial 50 5.000 g

IREKS PAO DE LEITE 50 50 5.000¢
Total (base de célculo) 100 10.000 g

Fermento (fresco) 4,5 450 ¢
Aqua (gelada) 40 4.000 ml
Total da massa 14.450 g

Recheio
Goiabada (de corte, fatiada) 57,8 5780 g

(ream cheese 24 2.400 g
Total do recheio 8.180 ¢

Acabamento
Actcar (cristal) 750 g

Modo de preparo:

Tempo de batimento
dos ingredientes secos: 1 minuto na velocidade 1

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
Peso das pecas sugerido: 1.800 g ou no tamanho desejado
Descanso das pecas: 10 minutos, cobertas com plastico

Formato: bola, achatadas, montar em forma de pao de 16 intercalando com pe-
quenos pedacos de goiabada de corte, conforme 3 foto

Fermentacao: 90 minutos ou até obter o ponto
Temperatura do forno: 200°C
Tempo de forneamento: 15 minutos sem vapor ou até obter o ponto

Dica: pincelar com ovos inteiros no meio da fermentacao e aplicar o cream
cheese, salpicar o acucar cristal

Total da massa crua: 23.380 ¢
Total da massa assada: 21.042 ¢
Rendimento: 30 roscas de aprox. 701 g cada
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Uma empresa IREKS GmbH e Cooperativa Agréria Agroindustrial

IREKS DO BRASIL S.A. | Avenida Parand, 200 | Vitoria - Entre Rios
85139-400 - Guarapuava - PR | BRASIL

Tel.: +55 42 3625 8448

ireks@ireks.com.br | www.ireks.com.br

Escritorio de Vendas: Rod. Raposo Tavares, KM 22
Bloco F - Sala 223 | The Square - Granja Viana
06709-015 - Cotia - SP | BRASIL

Tel.: +55 11 3198 2730



