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Concentrado com massa madre seca de trigo
e fermento seco para efeito de fermentacao ativa




com IREKS LIEVITO MADRE DUO

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:

Fermentacado:
Finalizacdo:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

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

Medida

10.000 g
500 g
200 g

7.000 ml

17.700 g

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

500 g ou no tamanho desejado

20 minutos

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

fermentar por 45 minutos ou 18 horas sob refrigeracao a 5°C

fazer um corte central com auxilio de um cortador de pestana

230°C / 200°C

fornear com vapor a 230°C, reqular a temperatura para 200°C e assar
por 35 minutos ou até obter o ponto

17700 g
14514 g
35 paes de aprox. 415 g cada
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Ingredientes Medida ﬁ : - -'f-'..'.“ =
g 4 5 |__.-. -H\-

Massa -
Farinha de trigo especial 10.000 g ."r y
IREKS LIEVITO MADRE DUO 5 500 ¢ -'-. - .
Manteiga 200 g
Sal 200 g \
Aqua (gelada) 6.200 ml e J
Total da massa 17.100 g o : el e,
d . = 9 1 T A
Modo de preparo: . | / , | . ) : ‘;_ .
Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2 "= 3 kL ! o I
Descanso da massa: 30 minutos 3 ! ._: :
Peso das pecas sugerido: 80 g ou no tamanho desejado i o T
Modelagem: abrir as pecas sobre a farinha, dobrar, modelar filao e colocar para fer- oo =
mentar em tabuleiro forrado com couché polvilhado com farinha de i i
trigo ou semolina ; .,
Fermentacao: fermentar por 40 minutos ou 18 horas sob refrigeracao a 5°C "
Finalizacao: fazer um corte central com auxilio de um cortador de pestana il 2

Temperatura do forno: 230°C

Tempo de forneamento: fornear com vapor a 230°C por 18 minutos ou até obter o ponto
Total da massa crua: 17.100 g
Total da massa assada: 12.996 ¢

Rendimento: 213 unidades de aprox. 61 ¢ cada
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Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:

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

Medida

10.000 g
500 g
200 ¢

7.200 ml

17.900 g

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

320 g ou no tamanho desejado

15 minutos

modelar as pecas em formato de baquete, alongar e colocar para fer-
mentar em tabuleiro forrado com couché polvilhado com farinha de
trigo ou semolina

fermentar por 45 minutos ou 18 horas sob refrigeracao a 5°C

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

fornear com vapor a 230°C por 25 minutos ou até obter o ponto
17.900 g

13962 g

56 baquetes de aprox. 249 g cada
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Ingredientes ) Medida

Massa

Farinha de trigo especial 100 10.000 g

IREKS LIEVITO MADRE DUO 5 500 g

Azeite de oliva 4 400 g

Sal 2 200 g

Aqua (gelada) 90 9.000 ml

Total da massa 20.100 g

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa: 4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
Descanso da massa: colocar em um recipiente untado com azeite de oliva, dobrar a massa

em trés partes, fermentar em temperatura ambiente por 60 minutos, do-
brar novamente em trés partes, fermentar sob refrigeracao por 18 horas

Peso das pecas sugerido: 200 g ou no tamanho desejado

Corte das pecas: cortar em pecas retanqulares ou quadradas ou conforme desejado

Temperatura do forno: 240°C / 230°C

Tempo de forneamento: fornear com vapor a 240°C, reqular o forno para 230°C e assar por 30
minutos ou até obter o ponto

Total da massa crua: 20.100 g

Total da massa assada: 15.276 g

Rendimento: 100 ciabattas de aprox. 152 g cada
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com IREKS LIEVITO MADRE DUO

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Tomate seco

Manjericao

Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Cobertura
Parmesao
Salsa

Total da cobertura

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:

Descanso da massa:
Peso das pecas sugerido:
Formato:

Fermentacdo:
Finalizacdo:

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

10.000 g
500 ¢
1.800 ¢
100 ¢
200 g
6.100 ml

18.700 g

860 ¢
100 g

960 g

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2,
adicionar tomate seco e o manjericao no final do batimento e misturar
na velocidade 1

30 minutos

80 g ou no tamanho desejado

modelar as pecas em formato de filao

fermentar por 45 minutos ou 18 horas sob refrigeracdo a 5°C

fazer um corte central com auxilio de um cortador pestana e aplicar a
cobertura

230°C

fornear com vapor a 230°C por 18 minutos ou até obter o ponto
19.660 g

17300 g

233 mini paes de aprox. 74 q cada
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com IREKS LIEVITO MADRE DUO

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Gorgonzola

Uvas-passas

Nozes

Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Descanso da massa:
Peso das pecas sugerido:
Formato:

Fermentacado:
Finalizacao:

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

) Medida
100 10.000 g
5 500 g
15 1.500 ¢
8 800 g
8 800 g
2 200 g
65 6.500 ml

20.300 g

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

30 minutos

80 g ou no tamanho desejado

modelar em formato trianqulo

fermentar por 45 minutos ou 18 horas sob refrigeracdo a 5°C
cortar em “Y" 0 centro das pecas

230°C

fornear com vapor a 230°C por 18 minutos ou até obter o ponto
20300 g

17.864 g

253 mini paes de aprox.70 g cada
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Ingredientes

Massa
Farinha de trigo especial

COM
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Lo

Y Medida

95 9.500 g

Fubd 5 500 ¢

Total (base de cdlculo)
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Azeite de oliva

Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:

Descanso de massa:
Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:
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100 10.000

500 g
500 g
200 g

8.700 ml

19.900 g

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

600 g ou no tamanho desejado

45 minutos

apos descansar, polvilhar a superficie com farinha e sémola, moldar
em formato de retanqulo e esticar a massa com os dedos fazendo pe-
quenas concavidades. Pincelar azeite de oliva, polvilhar com sal grosso
e alecrim a gosto

230°C / 200°C
fornear com vapor a 260°C, reqular a temperatura para 200°C e assar
por 20 minutos ou até obter o ponto

19.900 g
16.716 g
33 unidades de aprox. 506 g cada



com IREKS LIEVITO MADRE DUO

Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Azeite de oliva

Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:

Peso das pecas sugerido:
Descanso das pecas:
Modelagem:

Temperatura do forno:
Dica:

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:

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

Medida

10.000 g
500 ¢
500 ¢
200 ¢

7.500 ml

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

250 g ou no tamanho desejado

45 minutos

abrir a massa no formato desejado, pincelar com azeite de oliva, polvil-
har sal grosso e alecrim

240°C [ 230°C

pincelar azeite de oliva, polvilhar sal grosso e alecrim novamente ou
rechear conforme desejar

230°C / 200°C

fornear com vapor a 230°C, reqular a temperatura para 200°C e assar
por 20 minutos ou até obter o ponto

18.700 g

15.708 g

74 focaccias de aprox. 212 ¢ cada
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Ingredientes

Massa

Farinha de trigo especial
IREKS LIEVITO MADRE DUO
Azeite de Oliva

Sal

Aqua (gelada)

Total da massa

Modo de preparo:

Tempo de preparo da massa:
Descanso da massa:

Peso das pecas sugerido:
Formato:

Fermentacao:

Modelagem:

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

Medida

10.000 g
300 g
200 g
200 ¢

7.500 ml

18.200 g

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

300 g ou no tamanho desejado

bola, passar no azeite e embalar com pldstico

24 3 48 horas sob refrigeracdo apos embalar as pecas

abrir a massa com auxilio de uma bilha ou manualmente, aplicar molhos
e finalizar com o recheio desejado

300°C

fornear com vapor a 300°C por 6 minutos ou até obter o ponto
18.200 g

16.016 g

60 pizzas de aprox. 266 g cada
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