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CROUTONS
com IREKS PANE LIEVITO MADRE C50

COM
IREKSIREKS

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

Fermentação:

Temperatura de forno:
Tempo de forneamento:
Finalização:

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
450 g ou no tamanho desejado
60 minutos
modelar as peças em formato de filão, alongar e colocar em cestos de 
pão (banneton) polvilhado com farinha de trigo
fermentar no mínimo por 18 horas sob refrigeração a 5ºC. Após fermen-
tação, fazer um corte central com auxílio de um cortador de pestana
230ºC
fornear com vapor a 230ºC por 35 minutos ou até obter o ponto
tirar as cascas dos pães, fatiar com 5 mm, cortar em cubos e torrar até 
obter o ponto
utilizar azeite de oliva e tomilho fresco
3.230 g
1.679 g 
aproximadamente 1.679 g pronto 

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
Fermento fresco 1,5 30 g
Água (gelada) 60 1.200 ml
Total da massa  3.230 g
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PÃO DE ALHO GOURMET
com IREKS PÃO ITALIANO CLÁSSICO MM C50

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa   
Farinha de trigo especial 50 5.000 g
IREKS PÃO ITALIANO CLÁSSICO MM 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

Recheio   
Nata (creme de leite) 24 2.400 g
Bacon (fatiado pré-assado) 18 1.800 g
Muçarela (ralada) 12 1.200 g
Parmesão (ralado) 12 1.200 g
Gorgonzola                                            9 900 g
Alho (descascado)                                 5                            500 g 
Orégano                                              0,48 48 g
Tomilho                                               0,30 30 g
Total do recheio  8.078 g

Modo de preparo:

Preparo do recheio:

Tempo de batimento dos 

ingredientes secos:

Tempo de preparo da massa:

Peso das peças sugerido:

Descanso das peças:

Formato:

Fermentação:

Temperatura de forno:

Tempo de forneamento:

Finalização:

Total da massa crua:

Total da massa assada:

Rendimento:

processar o alho com a nata e adicionar o restante dos ingredientes, com exceção do 
bacon fatiado. Temperar com sal e pimenta a gosto, reservar

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)

500 g ou no tamanho desejado

60 minutos, cobertas com plástico

bola ou filão

90 minutos ou até obter o ponto

230ºC / 200º C

15 minutos com vapor (230°C) e 25 minutos ou até obter o ponto (200°C)

após assar, fazer cortes cruzados deixando a base sem cortar. Adicionar o creme de 
alho entre as fatias do pão, finalizar com bacon fatiado e tomilho, gratinar antes de 
servir

23.148 g

19.675 g

31 pães de aprox. 634 g cada (com recheio)
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TORTINHA DE BANANA
com IREKS LE PAIN BRIOCHE 

Modo de preparo:
Preparo do recheio:

Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:
Montagem:

Formato:
Finalização:

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

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

com o creme pronto e ainda quente, adicionar o restante dos ingredi-
entes até obter uma mistura homogênea
4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
10 minutos, cobertas com plástico
abrir a massa (1ª vez) até obter uma espessura de 1 cm em mesa 
polvilhada com farinha, cobrir 2/3 da massa com manteiga derretida 
pincelada, dobrar a massa de modo que toda manteiga fique envolvida 
na massa, a parte sem manteiga sobre a parte com manteiga e sobre 
elas a terceira parte com manteiga, abrir a massa
cortar a massa em retângulos (10 x 8 cm)
aplicar o recheio, dobrar a massa, fechar a lateral com auxílio de uma 
espátula e pincelar com ovos
90 minutos ou até obter o ponto 
180°C
25 minutos sem vapor ou até obter o ponto
após fermentação, pincelar com ovos novamente, polvilhar açúcar e 
canela. Pode substituir também a banana por maçã
4.755 g
4.279 g
41 tortinhas de aprox. 104 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa   
IREKS LE PAIN BRIOCHE                         100 2.000 g
Ovos (gelados) 30 600 g
Margarina (com 80% de lipídios) 15 300 g
Fermento fresco                                     6 120 g
Água (gelada) 15 300 ml
Total da massa  3.320 g

Recheio   
IREKS CREME CCT (pronto)                    14,25 285 g
Bananas (picadas)                                52,5 1.050 g
Açúcar (refi nado)                                    3 60 g
Canela (em pó)                                      2 40 g
Total do recheio  1.435 g
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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 
06709-015 - Cotia - SP | BRASIL 
Tel.: +55 11 3198 2730


