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Pão de HambúrguerPão de Hambúrguer
COM
IREKSIREKS

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
70 g ou no tamanho desejado
10 minutos
hambúrguer
fermentar por no mínimo 90 minutos em uma estufa a 32°C
borrifar água e polvilhar com sementes de gergelim após fermentação 
200°C / 170°C
fornear com pouco vapor a 200°C por 16 minutos ou até obter o ponto
adicionar 2% de IREKS MALTE (AROMA, CARAMEL ou DARK)
16.420 g
14.449 g
234 pães de aprox. 61 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 IDEAL LIFE	 0,2	 20 g
Açúcar (refinado)                                    4	 400 g
Óleo                                                      3	 300 g
Fermento fresco                                     2	 200 g
Água (gelada)	 55	 5.500 ml
Total da massa		  16.420 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 | IREKS IDEAL LIFE 



04

PaniniPanini
COM
IREKSIREKS

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
50 g ou no tamanho desejado
15 minutos
panini
enrolar em formato hambúrguer, juntar 3 peças, achatar com uma espessura 
de aprox. 0,5 cm e furar as peças com auxílio de um rolo furador
fermentar por no mínimo 45 minutos em uma estufa a 32°C
230°C / 200°C
fornear com vapor a 230°C por 16 minutos ou até obter o ponto
rechear a gosto, em seguida, torrar ou grelhar até dourar dos dois lados 
8.025 g
7.062 g
53 paninis de aprox. 133 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
Azeite de oliva                                       4	 200 g
Fermento fresco	 1,5	 75 g
Água (gelada)	 55	 2.750 ml
Total da massa		  8.025 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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BagelBagel
COM
IREKSIREKS

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

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
diluir o malte com aprox. 1.000 ml de água até obter uma mistura ho-
mogênea
50 g ou no tamanho desejado
5 minutos
bagel
modelar em formato de bagel, mergulhar as peças na mistura de malte 
e passar na cobertura, fermentar
fermentar por 45 minutos em uma estufa a 32ºC
230°C / 200°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
rechear conforme desejar
9.000 g
7.650 g
153 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
Manteiga                                              2	 100 g
Açúcar (refinado)                                    1	 50 g
Fermento fresco                                     2	 100 g
Água (gelada)	 48	 2.400 ml
Total da massa		  7.650 g

Calda da cobertura			 
IREKS MALTE DARK (diluído na água)	 100	 100 g

Cobertura 			 
Aveia	 100	 250 g
Gergelim	 100	 250 g
Linhaça	 100	 250 g
Sementes de abóbora	 100	 250 g
Sementes de girassol	 100	 250 g
Total da cobertura		  1.250 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 | IREKS MALTE DARK
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Baguette RecheadaBaguette Recheada
COM
IREKSIREKS

Modo de preparo:
Preparo do recheio: 

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

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

adicionar a pasta de grão de bico cozida, azeite, sal e a pimenta em 
um liquidificador, bater até obter uma mistura homogênea e adicionar 
brócolis cozido, reservar
1 minuto na velocidade 1
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
20 minutos
250 g ou no tamanho desejado
abrir as peças, aplicar o recheio, modelar em formato de baguete
fermentar por no mínimo 45 minutos em uma estufa a 32°C
fazer quatro cortes transversais com auxílio de um cortador de pestana
230°C
fornear com vapor a 230°C por 27 minutos ou até obter o ponto
pode ser recheada com calabresa, frango com cream cheese ou con-
forme desejar
13.710 g
11.242 g 
32 baguetes de aprox. 351 g cada (com recheio)

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
Fermento fresco	 1,5	 75 g
Água (gelada)	 60	 3.000 ml
Total da massa		  8.075 g

Recheio			 
Pasta de grão de bico (cozida)               100	 3.360 g
Brócolis (cozido)	 56	 1.880 g
Azeite de oliva	 10	 340 g
Sal                                                        1	 40 g
Pimenta	 0,4	 15 g
Total do recheio		  5.635 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 



10

Snack Folhado Snack Folhado 
COM
IREKSIREKS

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

Dica: 
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
abrir a massa (1ª vez) até obter uma espessura de 1 cm em mesa pol-
vilhada com farinha, cobrir 2/3 da massa com margarina folhada, dobrar 
a massa de modo que toda margarina fique envolvida na massa, a parte 
sem margarina sobre a parte com margarina e sobre elas a terceira par-
te com margarina, abrir a massa (2ª vez) novamente a uma espessura 
de 1 cm. Dobrar a massa em 3 camadas sobrepostas, abrir a massa (3ª 
vez) novamente a uma espessura de 1 cm. Novamente dobrar a massa 
em 3 camadas sobrepostas 
modelar em diversos formatos com recheios salgados a gosto
220°C / 200°C
fornear com vapor a 230°C por 20 minutos ou até obter o ponto
9.425 g
7.917 g
157 snacks folhados 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
Margarina folhada	 40	 2.000 g
Açúcar (refinado)                                    2	 100 g
Fermento fresco	 1,5	 75 g
Água (gelada)	 45	 2.250 ml
Total da massa		  9.425 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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Monkey Bread Salgado Monkey Bread Salgado 
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: 
Modelagem: 

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
300 g em formas gallup ou no tamanho desejado
20 minutos (geladeira)
abrir a massa em retângulo com 1 cm de espessura, cortar a massa em 
tiras com 2 cm de largura, cortar as em pedaços com 2 cm, mergulhar 
na manteiga derretida e passar na cobertura, colocar para fermentar 
em formas 
fermentar por no mínimo 18 horas sob refrigeração a 5°C ou 60 minutos 
em uma estufa a 32°C
200°C / 190°C
fornear com vapor a 200°C por 20 minutos ou até obter o ponto
12.310 g
11.079 g
41 unidades de aprox. 270 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
Manteiga	 20	 1.000 g
Ovos	 15	 750 g
Açúcar (refinado)                                    5	 250 g
Molho de tomate (pronto)                       5	 250 g
Chilli                                                      1	 50 g
Orégano                                                 1	 50 g
Páprica                                                  1	 50 g
Fermento fresco                                      3	 150 g
Água (gelada)	 20	 1.000 ml
Total da massa		  8.550 g

Calda da cobertura			 
Manteiga sem sal (derretida)	 100	 750 g

Cobertura de Queijo			 
Mussarela (ralada)	 100	 1.000 g
Parmesão (ralado)	 100	 1.000 g
Gergelim	 100	 1.000 g
Sal                                                       1	 10 g
Chilli (a gosto)			 
Páprica (a gosto)			 
Pimenta (a gosto)			 
Total da cobertura		  3.010 g
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Grissini Grissini 
COM
IREKSIREKS

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

Dica: 
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
30 g ou no tamanho desejado
30 minutos
grissini
após descansar enrolar no formato de grissini com aprox. 35 cm de 
comprimento, colocar na forma e fermentar
rolar a parte superior das peças no parmesão ou gergelim
fermentar por no mínimo 20 minutos em uma estufa a 32°C
200°C
fornear com vapor a 200°C por 12 minutos ou até obter o ponto
8.075 g
6.298 g
269 grissinis de aprox. 23 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
Azeite de oliva                                       5	 250 g
Fermento fresco	 1,5	 75 g
Água (gelada)	 55	 2.750 ml
Total da massa		  8.075 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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Carolina Salgada Carolina Salgada 
COM
IREKSIREKS

Modo de preparo:
Modelagem:

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

ferver o leite com a manteiga, adicionar os produtos secos, mexer até 
soltar da panela e misturar o ovo aos poucos até obter uma mistura 
homogênea, deixar esfriar e pingar em formato de carolina em formas
200°C
20 minutos sem vapor ou até obter o ponto
2.760 g
2.318 g
138 carolinas de aprox. 16 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 60	 600 g
Manteiga	 40	 400 g
Total (base de cálculo) 	 100	 1.000 g
Ovo	 80	 800 g
Orégano                                                1	 10 g
Leite 	 95	 950 ml
Total da massa		  2.760 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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WrapWrap
COM
IREKSIREKS

Modo de preparo:
Tempo de preparo dos
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Preparo do recheio:

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

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
refogar a cebola e adicionar o açúcar, o vinho, a manteiga e reservar. 
Fritar as tiras de filé mignon e reservar
80 g ou no tamanho desejado
20 minutos
wrap (30 cm de diâmetro com aprox. 0,2 cm de espessura)
300°C
fornear com vapor a 300°C por 1 minuto ou até obter o ponto
aplicar o creme de ricota, a salada, a carne e a cebola no wrap, enrolar 
em formato de rocambole e cortar as peças 
9.270 g
8.806 g
40 wraps de aprox. 220 g cada (com recheio)

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 1.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 1.000 g
Total (base de cálculo)                          100	 2.000 g
Margarina 	 10	 200 g
Açúcar (refinado)                                    5	 100 g
Fermento fresco                                    0,5	 10 g
Água (gelada)	 48	 960 ml
Total da massa		  3.270 g

Recheio			 
Filé mignon (tiras)	 100	 2.800 g
Cebola caramelizadas	 42	 1.200 g
Creme de ricota	 28	 800 g
Salada	 21	 600 g
Açúcar mascavo                                     7	 200 g
Manteiga                                               7	 200 g
Vinho tinto                                             7	 200 ml
Total do recheio		  6.000 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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CalzoneCalzone
COM
IREKSIREKS

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

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
200 g ou no tamanho desejado
20 minutos
calzone
abrir as peças com 25 cm de diâmetro após descansar, rechear e mod-
elar no formato de calzone
250°C
fornear com vapor a 250°C por 12 minutos ou até obter o ponto
rechear com frango, palmito, salame ou conforme desejar
13.575 g
11.403 g
40 calzones de aprox. 285 g cada (com recheio)

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
Azeite de oliva                                      2	 100 g
Açúcar (refinado)                                   1	 50 g
Fermento fresco	 0,5	 25 g
Água (gelada)                                       60	 3.000 ml
Total da massa		  8.175 g

Recheio			 
Queijo	 100	 2.000 g
Molho de tomate 	 70	 1.400 g
Presunto	 60	 1.200 g
Champignon	 40	 800 g
Orégano (a gosto)			 
Total do recheio		  5.400 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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Pinsa Alla Romana Pinsa Alla Romana 
COM
IREKSIREKS

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

Dica:
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
250 g ou no tamanho desejado
sob refrigeração a 5°C por no mínimo 18 horas
pinsa
no dia seguinte, abrir as peças em formato oval com 1,5 cm a 2 cm de 
espessura
aplicar molho de tomate e mussarela ou rechear conforme desejar
230°C / 200°C
fornear com vapor a 230°C por 10 minutos ou até obter o ponto
16.270 g
14.317 g
65 pinsas de aprox. 220 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 30	 3.000 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50	 50	 5.000 g
Farinha de arroz	 20	 2.000 g
Total (base de cálculo)	 100	 10.000 g
IREKS MALTE AROMA	 1	 100 g
Óleo	 3	 300 g
Fermento fresco	 0,7	 70 g
Água (gelada)	 58	 5.800 ml
Total da massa		  16.270 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 | IREKS MALTE AROMA
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PizzaPizza
COM
IREKSIREKS

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

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
30 minutos
300 g ou no tamanho desejado (após o descanso)
bola, bolear as peças e deixar descansar por mais 120 minutos
abrir a massa com auxílio de uma bilha ou manualmente (formato pizza), 
aplicar molhos e finalizar com o recheio desejado
280°C / 300°C
6 minutos sem vapor ou até obter o ponto
16.700 g
14.696 g
55 pizzas de aprox. 267 g cada

Ingredientes                                           %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial                        45	 4.500 g
IREKS PANE LIEVITO MADRE C50               50	 5.000 g
Fubá	 5	 500 g
Total (base de cálculo)                           100	 10.000 g
Margarina	 3	 300 g
Azeite de oliva	 2	 200 g
Açúcar (refinado)	 1	 100 g
Fermento fresco	 1	 100 g
Água (gelada)                                        60	 6.000 ml
Total da massa		  16.700 g

com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50 
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Pizza SalgadaPizza Salgada

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

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
250 g ou no tamanho desejado
bola, passar no azeite e embalar com plástico
48 horas sob refrigeração a 5ºC após embalar as peças
abrir a massa com auxílio de uma bilha ou manualmente (formato pizza), 
aplicar molhos e finalizar com o recheio desejado
280°C / 300°C
6 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto
18.325 g
16.126 g
73 pizzas de aprox. 220 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 90	 9.000 g
Semolina	 10	 1.000 g
Total (base de cálculo) 	 100	 10.000 g
IREKS LIEVITO MADRE PURO                     5	 500 g
Azeite de oliva                                       5	 500 g
Açúcar (refinado)                                   1	 100 g
Sal                                                        2	 200 g
Fermento fresco                                   0,25	 25 g
Água (gelada) 	 70	 7.000 ml
Total da massa		  18.325 g

com IREKS LIEVITO MADRE PURO
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Pizza Doce Pizza Doce 

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

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
250 g ou no tamanho desejado
bola, passar no azeite e embalar com plástico
48 horas sob refrigeração a 5ºC após embalar as peças
abrir a massa com auxílio de uma bilha ou manualmente (formato pizza), 
aplicar cobertura doces e finalizar com o recheio desejado
280°C / 300°C
6 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto
18.825 g
16.566 g
75 pizzas de aprox. 220 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 90	 9.000 g
Semolina	 10	 1.000 g
Total (base de cálculo) 	 100	 10.000 g
IREKS LIEVITO MADRE PURO                     5	 500 g
Azeite de oliva                                       5	 500 g
Açúcar (refinado)                                    4	 400 g
Cacau                                                   4	 400 g
Sal                                                        2	 200 g
Fermento fresco                                   0,25	 25 g
Água (gelada) 	 68	 6.800 ml
Total da massa		  18.825 g

com IREKS LIEVITO MADRE PURO
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