INVERNO

- FERMENTACAO NATURAL _

( Sabores especiais para aquecer o paladar] T



PAO MALTADO (OM SOPA

com IREKS PANE LIEVITO MADRE (50 | IREKS MALTE CARAMEL

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial

IREKS PANE LIEVITO MADRE (50
Total (base de cdlculo)

IREKS MALTE CARAMEL
Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:
Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:

Fermentacado:

Finalizacdo:

Temperatura de forno:
Tempo de forneamento:
Dica:

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

ane

_LIEVITO MADRE _
Medida

5.000 ¢
5.000 ¢
10.000 g
200 ¢
150 ¢
7.500 ml

17.850 g

1 minuto na velocidade 1

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

60 minutos

modelar as pecas em formato redondo

fermentar no minimo por 18 horas sob refrigeracao a 5°C

fazer cortes tradicionais do pao italiano com auxilio de um cortador de
pestana

230°C
fornear com vapor a 230°C por 35 minutos ou até obter o ponto

rechear com caldo ou sopa conforme desejar. Utilizar outros maltes
IREKS conforme desejar

17.850
14637 g
32 paes de aprox. 457 q cada

N



PAO DE CEBOLA CARAMELIZADA

com IREKS PANE LIEVITO MADRE (50

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial

IREKS PANE LIEVITO MADRE C50

Total (base de cdlculo)
Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

Cebola (fatiada)
Manteiga

Actcar (refinado)
Gorgonzola (cubos)
Parmesao (cubos)
Provolone (cubos)

Total do recheio

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos

ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:

Peso das pecas sugerido:
Modelagem:

Fermentacdo:
Finalizacdo:
Temperatura de forno:
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

04

% Medida

ane

-LIEVITO MADRE -

50 5.000 g
50 5.000

100 10.000
15 150 g
60 6.000

16.150 g

2.380 ¢
950 ¢
635¢
530 ¢
530¢
530 ¢

5.555

caramelizar as cebolas utilizando 3 manteiga e o aclcar, apos frio mis-
turar 0s queijos e reservar

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2

60 minutos coberta com pldstico, misturar o recheio na massa de forma
manual e dobrar a massa em 3 partes a cada 30 minutos, repetir o
processo duas vezes

600 g ou no tamanho desejado

Modelar as pecas em formato de filao, alongar e colocar em cestos de
pao (banneton) polvilhado com farinha de trigo

fermentar no minimo por 18 horas sob refrigeracao a 5°C

fazer um corte central, com auxilio de um cortador de pestana
230°C

fornear com vapor a 230°C por 35 minutos ou até obter o ponto
21.705 g

17.798 g

36 paes de aprox. 494 q cada (com recheio)




ROSCA RUSTICA

com IREKS PANE LIEVITO MADRE (50

ane

-LIEVITO MADRE -

Ingredientes Y Medida

Massa
Farinha de trigo especial 50 5.000¢

IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 50 5.000 ¢

Total (base de cdlculo) 100 10.000 g

Fermento fresco
Aqua (gelada)
Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:
Fermentacado:
Finalizacdo:

Temperatura de forno:
Tempo de forneamento:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

06

15 150 g
72 7.200 ml

17.350 g

1 minuto na velocidade 1

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

60 minutos

modelar as pecas em formato de bagel

fermentar no minimo por 18 horas sob refrigeracao a 5°C

fazer cortes de acordo com a foto

230°C

fornear com vapor a 230°C por 35 minutos ou até obter o ponto
17350

14227 g

69 roscas de aprox. 206 g cada




MINI BAGUETTE (OM
LINGUICA PORTUGUESA

com IREKS PANE LIEVITO MADRE (50

Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial

ane

-LIEVITO MADRE -

% Medida

50 5.000 g

IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 50 5.000 g

Total (base de cdlculo)
Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

Linquica portuguesa (fatiada)
Queijo mussarela (ralado)
Cebola roxa

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Descanso da massa:
Peso das pecas sugerido:
Modelagem:
Fermentacdo:
Finalizacdo:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Dica:

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

08

100 10.000
15 150 g
72 7.200

17.350 g

8.640 ¢
2780 ¢
1740 g

13.160 g

1 minuto na velocidade 1

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
20 minutos

50 g ou no tamanho desejado

abrir as pecas, aplicar o recheio, modelar em formato de baquete
fermentar no minimo por 60 minutos em uma estufa a 32°C

fazer quatro cortes transversais com auxilio de um cortador de pestana
230°C

fornear com vapor a 230°C por 23 minutos ou até obter o ponto
utilizar farinha ou parmesdo como cobertura

30510 g

25018 ¢

610 mini baguettes de aprox. 41 g cada (com recheio)



Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE PURO
IREKS IDEAL FLEX

Azeite de oliva

Sal

Fermento fresco

Aqua (gelada)

Total da massa

Recheio

Pimentdo vermelho
Pimentdo amarelo
Cebola roxa

Azeite de oliva

Total do recheio

Modo de preparo:

Tempo de batimento dos
Ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Descanso (temp. ambiente):

Descanso (temp. controlada):

Peso das pecas sugerido:
Modelagem/descanso:
Finalizacdo:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

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

10

FOCACCIA LIEVITO

com IREKS LIEVITO MADRE PURO | IREKS IDEAL FLEX

COM
Medida IREKS

-LIEVITO MADRE _

Puro

5.000 ¢
250 ¢
30¢
250 g
100 ¢
35¢
3.250 ml

8.915 ¢

891¢
891¢
7154
1.070 ml

3.567¢

1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2

reservar em um recipiente untado com azeite, dar uma dobra de 3 apds
30 minutos e repetir mais duas vezes a cada 30 minutos

apos a Ultima dobra, deixar sob refrigeracao por 18 horas a 5°C
990 g ou no tamanho desejado
bolear e descansar por 30 minutos coberta com pldstico

abrir a massa (formato retanqular), adicionar o azeite e aplicar o recheio
distribuido sobre as pecas

240°C | 230°C

fornear com vapor a 240°C, reqular o forno para 230°C e assar por 25
minutos ou até obter o ponto

12.482

10609 g

12 focaccias de aprox. 884 g cada
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