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CROISSANT SUPRÊME
com IREKS CROISSANT MANTEIGA C50 

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

Descanso das peças:
Formato:

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
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
10 minutos sob refrigeração, cobertas com plástico
abrir a massa na espessura de 3,5 mm, enrolar a massa até formar um 
rolo de 9 cm de diâmetro, fatiar com 2,5 cm de largura e adicionar sobre 
um aro redondo de 12 x 3 cm
30 minutos ou até obter o ponto
180°C
35 minutos com pouco vapor ou até obter o ponto
rechear com creme de sua preferência e cobrir com chocolate
4.080 g
3.427 g
30 croissants de aprox. 114 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 1.000 g
IREKS CROISSANT MANTEIGA C50	 50	 1.000 g
Total (base de cálculo)                          100	 2.000 g
Margarina folhada	 50	 1.000 g
Manteiga                                               7	 140 g
Fermento fresco                                     2	 40 g
Água (gelada) / gelo (em escamas)*	 45	 900 ml
Total da massa		  4.080 g
*Recomendamos usar metade da quantidade de água e a outra metade de gelo
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Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:

Formato:

Descanso da massa:
Forno turbo:

Forno lastro:
Recheio:
Base:

Dica:
Decoração:

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

1 minuto na velocidade 1 e 4 minutos na velocidade 3 (com batedor 
tipo leque)
pingar com auxílio de uma manga de confeitar e bico perlê (liso) sobre 
uma assadeira forrada com folha antiaderente
10 minutos antes de fornear
aquecer a 130°C após fornear os macarons por 8 minutos com o forno 
desligado, ligar e fornear com o respiro do forno aberto a 120ºC por 25 
minutos ou até obter o ponto
fornear a 130°C por 25 minutos ou até obter o ponto, com respiro aberto
Opcional – recheio
misturar e cozinhar todos os ingredientes em fogo médio, mexendo 
sempre até soltar da panela
para realizar a coloração utilizar corante em gel até atingir a cor desejada
após recheados, decorar os macarons com as cores dos anéis olímpicos, 
utilizando corantes comestíveis com auxílio de um pequeno aro, marcar 
os macarons bem no centro (conforme a foto)
1.200 g
1.080 g
200 unidades de aprox. 5 g cada (massa sem recheio)

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS MON MACARON	 100	 1.000 g
Água morna (aprox. 35°C)                     20	 200 ml
Total da massa		  1.200 g

Recheio			 
Leite condensado                                100	 425 g
Gemas peneiradas	 10,6	 45 g
Manteiga (sem sal)                              5,9	 25 g
Total do recheio		  495 g

MACARONS OLÍMPICOS
com IREKS MON MACARON
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PÃO DE TAPIOCA 
com IREKS PÃO DE TAPIOCA C50

Modo de preparo:
Tempo de batimento dos
ingredientes secos:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Formato:
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
1.200 g ou no tamanho desejado
10 minutos, cobertas com plástico
bolinha (dividir com o auxílio de uma divisora)
90 minutos ou até obter o ponto
180°C
15 minutos sem vapor ou até obter o ponto
pincelar com ovos no meio da fermentação
15.000 g
13.200 g
375 pães de aprox. 35 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PÃO DE TAPIOCA C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)                          100	 10.000 g
Ovos	 15	 1.500 g
Fermento fresco                                     5	 500 g
Água (gelada)	 30	 3.000 ml
Total da massa		  15.000 g
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Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Dica:
Sugestão:

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

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2
500 g ou no tamanho desejado
60 minutos, cobertas com plástico
90 minutos ou até obter o ponto
230°C / 200°c
15 minutos com vapor (230°C) e 25 minutos ou até obter o ponto (200°C)
após modelar passar na farinha
o produto pode ser modelado de vários formatos e tamanhos, conforme 
desejar
7.800 g
6.630 g
15 pães de aprox. 425 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS PÃO ITALIANO CLÁSSICO C100	 100	 5.000 g
Fermento fresco                                    1	 35 g
Água (gelada)	 55	 2.750 ml
Total da massa		  7.800 g

PÃO ITALIANO CLÁSSICO
com IREKS PÃO ITALIANO CLÁSSICO C100
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PÃO PORTUGUÊS
com IREKS PÃO PORTUGUÊS C50

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

Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Sugestão:

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
320 g ou no tamanho desejado
15 minutos, cobertas com plástico
90 minutos ou até obter o ponto
fazer um corte central na massa, espalhar azeite de oliva e polvilhar a 
farinha de trigo somente no corte
200°C
25 minutos com vapor ou até obter o ponto
o produto pode ser modelado de vários formatos e tamanhos, conforme 
desejar
16.600 g
14.110 g
50 pães de aprox. 282 g cada

Cobertura			 
Farinha de trigo                                    100	 500 g
Azeite de oliva                                      20	 100 g
Total da cobertura		  600 g

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
Farinha de trigo especial	 50	 5.000 g
IREKS PÃO PORTUGUÊS C50	 50	 5.000 g
Total (base de cálculo)                          100	 10.000 g
Fermento fresco                                     3	 300 g
Água (gelada) / gelo (em escamas)*	 57	 5.700 ml
Total da massa		  16.000 g

*Recomendamos usar metade da quantidade de água e a outra metade de gelo
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Modo de preparo:
Tempo de preparo da massa:
Peso das peças sugerido:
Descanso das peças:
Formato:
Fermentação:
Temperatura do forno:
Tempo de forneamento:
Recheio:
Sugestão:
Total da massa crua:
Total da massa assada:
Rendimento:

4 minutos na velocidade 1 e até obter o ponto de véu na velocidade 2 
120 g ou no tamanho desejado
15 minutos, cobertas com plástico
esfirra (triângulo)
90 minutos ou até obter o ponto
180°C
25 minutos com vapor ou até obter o ponto
rechear como sanduíche ou conforme desejar
o produto pode ser modelado de vários formatos e tamanhos, conforme desejar
2.960 g
2.664 g
24 pães de aprox. 111 g cada

Ingredientes                                          %                         Medida
Massa			 
IREKS PÃO AUSTRALIANO CLÁSSICO C100	 100	 2.000 g
Fermento fresco                                    6	 120 g
Água (gelada)                                       42	 840 ml
Total da massa		  2.960 g

PÃO AUSTRALIANO
com IREKS PÃO AUSTRALIANO CLÁSSICO C100
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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


