RECETARIO
FITBERRY

(D)
IREKS



FITBERRY:

Seleccidén de recetas
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Pan
con FITBERRY

Pan de molde
con FITBERRY

Krustis
con FITBERRY y MALZPERLE PLUS

Panecillos
con FITBERRY y MALZPERLE PLUS

Panecillos con yogur y frutos secos
con FITBERRY y MALZPERLE PLUS

Pan con semillas y chia
con FITBERRY

Pan con yogur y semillas
con FITBERRY

Snacks crujientes
con FITBERRY, CORN-PEPP y FRISCH UND FROSTIG

Bastoncitos rusticos
con FITBERRY e IREKS UNI PLUS

Cookies
con FITBERRY

Croissants
con FITBERRY e IDEAL FROST



Pan
con FITBERRY

Harina de trigo 5,000 kg
FITBERRY 5,000 kg
Levadura 0,250 kg
Agua (aprox.) 6,000 kg
Total 16,250 kg
Topping

Sésamo, semillas de girasol y sémola de trigo duro (1:1-1)

Proceso de elaboracion

e Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica (este producto

requiere un mayor tiempo de amasado que otros mixes).
Temperatura de la masa: 27 — 28 °C.
Reposo en bloque: 20 — 30 minutos.

(las piezas deben entrar jovenes en el horno).

Dividir y bolear piezas de 0,580 kg, humedecer la superficie y rebozar con el topping.
Fermentar durante 60 — 70 minutos en camara de fermentacién a 32 °C y 75% H.R.

e Cortary cocer de entrada a 240 °C (con vapor), bajando a 200 °C durante

55 — 60 minutos.

INFORMACION NUTRICIONAL
100 g de pan contienen de media:

Valor energético: 1146 kJ (272 kcal)

Grasas: 729
de las cuales saturadas: 1,09
Hidratos de carbono: 38,19
de los cuales azucares: 4449
Fibra alimentaria: 4,89
Proteinas: 11,49
Sal: 164
Magnesio: 132 mg (35% IDR)

Calcio: 256 mg (32% IDR)



Pan de molde
con FITBERRY

Harina de trigo 5,000 kg
FITBERRY 5,000 kg
Levadura 0,200 kg
Agua (aprox.) 6,000 kg
Total 16,200 kg
Topping

IREKS-TOPPING

Proceso de elaboracion

e Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica (este producto
requiere un mayor tiempo de amasado que otros mixes).

Temperatura de la masa: 26 — 27 °C.

Reposo en bloque: 10 minutos.

Dividir y bolear piezas de 0,400 kg.

Reposo tras bolear unos 20 minutos.

Formar piezas cortas y anchas, humedecer y rebozar con IREKS-TOPPING.
Colocar dos piezas en un molde estandar de 30 x 10 x 10 cm.

Fermentar hasta alcanzar % partes del volumen del molde.

Cocer de entrada a 220 °C (con vapor), bajando a 200 °C durante unos 45 minutos.
Dejar enfriar unas 2 horas, rebanar y embolsar.




Krustis
con FITBERRY y MALZPERLE PLUS

Remojo

Sémola de maiz 1,000 kg
Copos de avena 0,500 kg
Linaza 0,500 kg
Agua a 40 °C 1,800 kg
Total 3,800 kg

e Mezclar los ingredientes y dejar reposar 1 hora a temperatura ambiente.

Masa

Harina de trigo de media fuerza 6,000 kg
FITBERRY 2,500 kg
MALZPERLE PLUS 0,350 kg
Remojo 3,800 kg
Puré de patata deshidratado 0,500 kg
Aceite vegetal 0,200 kg
Sal 0,120 kg
Levadura 0,400 kg
Agua 4,700 kg
Total 18,570 kg
Topping

Sésamo, sémola de maiz y linaza (2:2-1)



Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.

Temperatura de la masa: 27 °C.

Dividir la masa en pastones de 1,500 kg, bolear y dejar reposar 10 minutos.

Dividir los pastones con la divisora (30 piezas x 0,050 kg) sin bolear y formar barrotes
cortos.

Sobreponer dos piezas (la pieza de encima debe estar ligeramente inclinada hacia un
lado) formando barritas cortas y rebozar con harina de centeno.

Humedecer la superficie de las piezas, rebozar con el topping y colocarlas con el cierre
hacia arriba en bandejas con papel de horno.

Fermentar durante 60 minutos en camara de fermentacion a 30 °Cy 75% H.R.
Cocer de entrada a 240 °C (con vapor), bajando a 210 °C durante 20 — 22 minutos.



Panecillos
con FITBERRY y MALZPERLE PLUS

Harina de trigo de media fuerza 7,500 kg
FITBERRY 2,500 kg
MALZPERLE PLUS 0,300 kg
Aceite vegetal 0,100 kg
Sal 0,100 kg
Levadura 0,400 kg
Agua 5,600 kg
Total 16,500 kg
Topping

Sésamo, semillas de girasol y sémola de trigo (1-1-1)

Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica.

Temperatura de la masa: 28 °C.

Dividir la masa en pastones de 2,100 kg, bolear y dejar reposar 10 — 15 minutos.

Dividir los pastones con la divisora (30 piezas x 0,070 kg) sin bolear y dejar reposar

15 minutos.

¢ Humedecer la superficie de las piezas, rebozar con el topping y colocarlas en bandejas
con papel de horno.

e Fermentar durante 60 minutos en camara de fermentacion a 30 °C y 75% H.R.

e Cortary cocer de entrada a 240 °C (con vapor), bajando a 210 °C durante 20 minutos.




Panecillos con yogur y frutos secos
con FITBERRY y MALZPERLE PLUS

Harina de trigo de media fuerza 7,500 kg
FITBERRY 2,500 kg
MALZPERLE PLUS 0,350 kg
Yogur 1,500 kg
Aceite vegetal 0,200 kg
Sal 0,120 kg
Levadura 0,400 kg
Agua 5,000 kg
Avellanas tostadas enteras 0,800 kg
Nueces troceadas 0,800 kg
Total 19,170 kg
Topping

Sésamo

Proceso de elaboracion

¢ Amasar los ingredientes (excepto las avellanas y las nueces) hasta conseguir una masa
fina y elastica. Afadir las avellanas y las nueces al final del amasado.

e Temperatura de la masa: 27 °C.

o Dividir la masa en pastones de 2,400 kg, bolear y dejar reposar 10 minutos.

¢ Dividir los pastones con la divisora (30 piezas x 0,080 kg), bolear y formar barritas
cortas.

¢ Humedecer la superficie de las piezas, rebozar con sésamo y colocarlas en bandejas
con papel de horno.

e Fermentar durante 45 minutos en camara de fermentacion a 30 °C y 75% H.R.

e Hacer un corte transversal y fermentar 15 minutos mas.

e Cocer de entrada a 240 °C (con vapor), bajando a 210 °C durante 20 minutos.




Pan con semillas y chia
con FITBERRY

Remojo

Semillas de calabaza 0,700 kg
Semillas de chia 0,600 kg
Agua a 30 °C 1,000 kg
Total 2,300 kg

e Mezclar los ingredientes y dejar reposar 1 hora a temperatura ambiente.

Masa

Harina de trigo de media fuerza 5,000 kg
FITBERRY 5,000 kg
Remojo 2,300 kg
Sal 0,040 kg
Levadura 0,250 kg
Agua (aprox.) 6,200 kg
Total 18,790 kg
Topping

Sésamo, sémola de trigo duro, semillas de calabaza y semillas de chia (2:2:1:1)

Proceso de elaboracion

e Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y homogénea (este producto
requiere un mayor tiempo de amasado que otros mixes).

Temperatura de la masa: 27 — 28 °C.

Reposo en bloque: 20 — 30 minutos.

Dividir piezas de 0,600 kg y bolear suavemente.

Reposo tras bolear: 50 minutos.

Formar barras o “chuscos” sin desgasificar, humedecer y rebozar con el topping.
Fermentar durante 15 minutos en camara de fermentacion a 30 °Cy 75% H.R.
Cortar y cocer de entrada a 240 °C (con vapor), bajando a 200 °C durante

45 — 50 minutos.




Pan con yogur y semillas
con FITBERRY

Harina de trigo 4,000 kg
Harina de centeno 1,000 kg
FITBERRY 5,000 kg
Yogur 1,500 kg
Levadura 0,250 kg
Agua 5,200 kg
Total 16,950 kg
Topping

Semillas de amapola y sésamo (1-1)

Proceso de elaboracion

¢ Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y homogénea (este producto
requiere un mayor tiempo de amasado que otros mixes).

Temperatura de la masa: 27 — 28 °C.

Reposo en bloque: 30 minutos.

Dividir y bolear piezas de 0,450 kg.

Formar las piezas en forma de “chusco”, humedecer y rebozar con el topping.
Fermentar durante 45 minutos en camara de fermentacion a 32 °Cy 75% H.R.
Cortar y cocer de entrada a 240 °C (con vapor), bajando a 200 °C durante

35 — 40 minutos. Transcurridos 2 minutos, abrir el tiro y dejar salir el vapor.

INFORMACION NUTRICIONAL
100 g de pan contienen de media:

Valor energético: 1155 kd (274 kcal)

Grasas: 7449
de las cuales saturadas: 1,19
Hidratos de carbono: 37,59
de los cuales azucares: 299
Fibra alimentaria: 5149
Proteinas: 11,39
Sal: 1,59
Magnesio: 135 mg (36% IDR)

Calcio: 291 mg (36% IDR)



Snacks crujientes
con FITBERRY, CORN-PEPP y FRISCH UND FROSTIG

Remojo

CORN-PEPP 1,000 kg
Agua a 30 °C 0,600 kg
Total 1,600 kg

o Mezclar los ingredientes y dejar reposar 30 minutos a temperatura ambiente.

Masa

Harina de trigo de media fuerza 7,500 kg
FITBERRY 2,500 kg
FRISCH UND FROSTIG 0,400 kg
Remojo 1,600 kg
Mantequilla 0,150 kg
Sal 0,100 kg
Levadura 0,300 kg
Agua 5,900 kg
Total 18,450 kg

Mantequilla para pliegues: 0,250 kg por kg de masa.

Topping
Queso rallado, pimienta y sal



Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y elastica (este producto
requiere un mayor tiempo de amasado que otros mixes).

Temperatura de la masa: 24 °C.

Reposo en bloque: 10 minutos.

Laminar una “manta” y dar tres pliegues sencillos dejando reposar unos minutos entre
pliegues.

Dividir la masa en pastones de 2,100 kg, bolear ligeramente y dejarlos reposar en la
nevera hasta el dia siguiente.

Aplanar los pastones, cortar en tiras y rebozar con el topping.

Fermentar durante 40 minutos en camara de fermentacion a 30 °C y 75% H.R.
Cocer a 230 °C (con vapor) durante 35 — 40 minutos.



Bastoncitos rusticos
con FITBERRY e IREKS UNI PLUS

Harina de trigo 7,500 kg
FITBERRY 2,500 kg
Queso tipo quark 0,500 kg
IREKS UNI PLUS 0,100 kg
Aceite de oliva 0,100 kg
Sal 0,100 kg
Levadura 0,250 kg
Agua 6,700 kg
Total 17,750 kg

Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y homogénea.
Temperatura de la masa: 25 - 26 °C.

Reposo en bloque: 120 minutos.

Extender la masa sobre un tablero con harina de centeno y presionar suavemente.
Cortar piezas de 15 x 2 cm y retorcer sobre si mismas.

Fermentar durante 20 — 30 minutos en camara de fermentacién a 32 °Cy 75% H.R.
Cocer a 230 °C (con poco vapor) durante 22 minutos.




Cookies
con FITBERRY

Harina de trigo 0,750 kg
FITBERRY 0,250 kg
MELLA TRIEB 0,020 kg
Mantequilla/Margarina 0,550 kg
AzUcar 0,500 kg
Huevo 0,150 kg
Total 2,220 kg

Proceso de elaboracion

Mezclar la mantequilla o la margarina con el azucar hasta obtener una textura
esponjosa. A continuacién, afiadir el huevo y mezclar. Por ultimo, afiadir la harina,
FITBERRY y MELLA TRIEB (previamente mezclados) y mezclar 3 — 4 minutos hasta
conseguir una masa homogénea.

Dejar reposar en frio 30 — 40 minutos.

Laminar una “manta” de 3 mm de grosor, troquelar piezas con un cortapastas redondo
de 6 cm de diametro y colocarlas en bandejas con papel de horno.

Pintar con huevo y cocer a 180 °C durante 10 — 15 minutos.



Croissants
con FITBERRY e IDEAL FROST

Harina de trigo 7,000 kg
FITBERRY 3,000 kg
IDEAL FROST 0,150 kg
Azucar 0,500 kg
Mantequilla/Margarina 0,300 kg
Sal 0,080 kg
Levadura 0,350 kg
Agua 5,000 kg
Total 16,380 kg

Mantequilla o margarina para pliegues: 0,250 kg por kg de masa.

Topping
Sésamo blanco

Proceso de elaboracion

Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea.

Temperatura de la masa: 23 — 24 °C.

Reposo en bloque: 10 minutos.

Dar un pliegue doble y uno sencillo dejando reposar 10 minutos entre pliegues y dejar
reposar en frio 20 minutos.

e Laminar una “manta” de 5 mm de grosor y 50 cm de ancho, cortar triangulos del tamafo

deseado y formar los croissants.
e Humedecer y rebozar con sésamo blanco.
o Fermentar durante 60 minutos en camara de fermentacion a 26 °Cy 75% H.R.
e Cocer a 220 °C (con vapor) durante 17 — 20 minutos (segun el tamafio de la pieza).
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