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Pane Lievito com  
Curry Curry 

COM
IREKSIREKS

Modo de preparo:
Tempo de preparo dos
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Modelagem: 

Fermentação: 

Finalização: 
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
60 g ou no tamanho desejado
15 minutos
abrir as peças sobre a farinha, juntar duas peças uma sobre a outra, 
modelar em formato de filão e colocar para fermentar em tabuleiro 
forrado com tecido couché (pano de padeiro) polvilhado com farinha 
de trigo

fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 45 minutos 
a 32ºC na estufa
colocar os pães com o fecho para cima
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
16.350 g
14.061 g
136 pães de aprox. 103 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo) 	 100	 10.000 g
Curry                                                     2	 200 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 60	 6.000 ml
Total da massa		  16.350 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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Pane Lievito com  
Azeitonas Pretas Azeitonas Pretas 

COM
IREKSIREKS

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Modelagem: 
Fermentação: 

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

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, adicionar azeitonas pretas no final do batimento e misturar na ve-
locidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar as peças em formato de batard
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5° ou 45 minutos 
na estufa a 32ºC
fazer um corte central com auxílio de um cortador de pestana
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
aplicar farinha de trigo
17.450 g
15.356 g
145 pães de aprox. 105 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Azeitonas pretas	 15	 1.500 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 38	 3.800 ml
Água de azeitona	 20	 2.000 ml
Total da massa		  17.450 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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Pane Lievito com  
Grãos, Maçã e Nozes Grãos, Maçã e Nozes 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 | IREKS MALTE CARAMEL | IREKS MALTE DARK

Modo de preparo:
Tempo de preparo da mescla:   
Tempo de preparo dos ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa com a mescla:

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 

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

torrar os grãos e deixar por 120 minutos na água
1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2, 
adicionar maçã e nozes no final do batimento e misturar na velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar em formato de filão
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
fazer um corte lateral com auxílio de um cortador de pestana
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
aplicar a mescla sobre as peças 
20.050 g
18.446 g
167 pães de aprox. 110 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
IREKS MALTE CARAMEL                            1	 100 g
IREKS MALTE DARK                                  1	 100 g
Maçã (picada)	 15	 1.500 g
Nozes	 12	 1.200 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 46	 4.600 ml
Total da massa		  17.650 g

Mescla de grãos			 
Gergelim	 100	 200 g
Sementes de girassol	 100	 200 g
Linhaça	 100	 200 g
Aveia	 100	 200 g
Água 	 800	 1.600 ml
Total da mescla		  2.400 g
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Pane Lievito com  
Abóbora e Coco Abóbora e Coco 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Modelagem: 

Fermentação:

Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento: 
Dica: 
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, 
adicionar a abóbora, as sementes e os flocos no final do batimento e 
misturar na velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
bola
modelar as peças em formato redondo, deixar fermentar com a parte 
inferior do boleamento (fecho) sobre a farinha e acondicionar em formas 
com a parte superior do boleamento (fecho) para cima
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
utilizar abóbora picada como cobertura
18.850 g
16.588 g
157 pães de aprox. 105 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Abóbora (cozida) 	 15	 1.500 g
Flocos de coco	 10	 1.000 g
Sementes de abóbora                             7	 700 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 55	 5.500 ml
Total da massa		  18.850 g
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Pane Lievito com  
Cebola Caramelizada e SalsaCebola Caramelizada e Salsa

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 

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

Peso das peças: 
Descanso das peças: 
Modelagem: 
Fermentação: 

Finalização: 
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, 
adicionar cebola e salsa no final do batimento e misturar na velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar as peças em formato de batard
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 45 minutos 
na estufa a 32ºC
fazer um corte central com auxílio de um cortador de pestana
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
17.350 g
14.921 g
144 pães de aprox.103 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Cebola caramelizada	 15	 1.500 g
Salsa	 1	 100 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 56	 5.600 ml
Total da massa		  17.350 g
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Pane Lievito com  
Damasco e Gotas de ChocolateDamasco e Gotas de Chocolate

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 

Finalização:
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, 
adicionar damasco e gotas de chocolate no final do batimento e misturar 
na velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar as peças em formato de batard
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
fazer um corte central com auxílio de um cortador pestana
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
18.350 g
16.331 g
152 pães de aprox. 107 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Damasco	 10	 1.000 g
Gotas de chocolate	 10	 1.000 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 62	 6.200 ml
Total da massa		  18.350 g
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Pane Lievito com  
Tomate Seco e Orégano Tomate Seco e Orégano 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 

Finalização: 

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, 
adicionar tomate seco no final do batimento e misturar na velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar as peças em formato de filão 
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
fazer um corte central com auxílio de um cortador de pestana e aplicar 
a cobertura
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
19.010 g
16.728 g
158 pães de aprox.105 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Tomate seco	 15	 1.500 g
Orégano                                                2	 200 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 62	 6.200 ml
Total da massa		  18.050 g

Cobertura			 
Parmesão	 100	 860 g
Salsa	 11,6	 100 g
Total da cobertura		  960 g
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Pane Lievito com  
Goiabada e ChilliGoiabada e Chilli

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 

Fermentação: 

Finalização:
Temperatura do forno: 
Tempo de forneamento: 
Dica: 
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, adicionar pimenta e goiabada no final do batimento e misturar na 
velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar em formato de filão
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
fazer um corte central com auxílio de um cortador de pestana
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
peneirar farinha sobre as peças
17.650 g
15.708 g
147 pães de aprox. 106 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Goiabada	 10	 1.000 g
Molho de pimenta	 2,5	 250 g
Pimenta (Chilli)	 2,5	 250 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 60	 6.000 ml
Total da massa		  17.650 g
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Pane Lievito com  
Molho Pesto Molho Pesto 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 

Modo de preparo:
Tempo de preparo dos
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Finalização:
Fermentação: 

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
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar as peças em formato redondo e passar na farinha
cortar em formato cruz com auxílio de um cortador de pestana
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
17.150 g
15.435 g
142 pães de aprox.108 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Molho Pesto	 20	 2.000 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 50	 5.000 ml
Total da massa		  17.150 g
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Pane Lievito com  
Pistache e Cranberry Pistache e Cranberry 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 | IREKS MALTE AROMA

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 

Finalização:
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, adicionar pistaches e cranberry no final do batimento e misturar na 
velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
entrelaçar a massa em formato de roseta
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
passar a massa sobre os pistaches picados
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
19.150 g
17.426 g
159 pães de aprox. 109 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
IREKS MALTE AROMA                               2	 200 g
Pistaches (picados)	 12	 1.200 g
Cranberry	 12	 1.200 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 64	 6.400 ml
Total da massa		  19.150 g
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Pane Lievito com  
Gorgonzola, Uvas e Nozes Gorgonzola, Uvas e Nozes 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 

Temperatura do forno: 
Finalização:
Tempo de forneamento: 
Dica: 
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, 
adicionar gorgonzola, nozes e uvas no final do batimento e misturar na 
velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar em formato de triângulo 
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em estufa a 32ºC
230°C
cortar em “Y” o centro das peças
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
peneirar farinha ou fubá sobre as peças
19.150 g
16.852 g
159 pães de aprox. 105 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Gorgonzola	 12	 1.200 g
Uvas-passas                                           8	 800 g
Nozes                                                    8	 800 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 62	 6.200 ml
Total da massa		  19.150 g
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Pane Lievito com  
Alho-Poró e Queijo Brie Alho-Poró e Queijo Brie 

COM
IREKSIREKS

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50

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

Peso das peças sugerido: 
Descanso das peças: 
Formato: 
Fermentação: 

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, 
adicionar alho-poró refogado com azeite de oliva e Queijo Brie no final 
do batimento e misturar na velocidade 1
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos
modelar em formato de mini trança
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 45 minutos 
em uma estufa a 32°C
230°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
18.350 g
16.331 g
152 pães de aprox. 107 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
Alho-poró (refogado)	 15	 1.500 g
Queijo Brie	 12	 1.200 g
Fermento fresco	 1,5	 150 g
Água (gelada)	 55	 5.500 ml
Total da massa		  18.350 g
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