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RICO EM ALTO

PROTEINAS * TEOR
DE FIBRA

COM SOJA
TRITURADA, MUITO

200 LINHACA E
SEMENTES DE
GIRASSOL

SABOROSO

* As proteinas contribuem para o crescimento da massa muscular. (Requlamento (UE) N.o 432/2012)
* As proteinas contribuem para a manutencao da massa muscular. (Requlamento (UE) N.o 432/2012)
* As proteinas contribuem para a manutencao de 0ssos normais. (Requlamento (UE) N.o 432/2012)

0 consumo reqular destes elaborados é apenas uma contribuicdo no ambito de uma dieta variada e equilibrada e de
um estilo de vida saudével.

100 g por dia sao suficientes para consequir os efeitos positivos.



100 g de pao contém em média:
Energia: 1152 kJ (276 kcal)
Lipidos: 13,59
dos quais saturados: 1,8¢
Hidratos de carbono: 744
dos quais aclcares: 2,09
Fibra: 9,14¢
~ Proteinas:
. Sal:

b

4

26,6 g DE PROTEINAS
EM APENAS
4 FATIAS (de 25 q)

P3o de forma

IREKS PROTEIN PLUS 10,000 kg
Levedura 0,300 kg
Agua (aprox.) 8,300 kg
Total 18,600 kg
Topping (por peca)

Sésamo, linhaca e sementes

de girassol (2-1-1) 0,011 kg
Processo de elaboracao

+ Amassar os ingredientes até consequir uma massa homogénea.

+ Temperatura da massa: aprox. 28 °C.

+ Repouso em bloco: 10 minutos.

+ Dividir pecas de 0,500 kg.

+ Formar pecas curtas e largas, humedecer e decorar com o topping.

+ Colocar duas pecas numa forma standard de 30 x 10 x 10 cm.

+ Fermentar durante cerca de 60 minutos em camara de fermentacao a 30 °C e 75% H.R.

+ Cozer de entrada a 230 °C (com vapor), baixando a 200 °C durante cerca de 50 minutos. Abrir o registo 15 minutos antes de finalizar a cozedura.



100 g de pao contém em média:

Energia: 1152 kJ (276 keal)
Lipidos: 13,59
dos quais saturados: 259
Hidratos de carbono: 774
dos quais acucares: 20g
Fibra:

Proteinas:

Sal:

26,8 g DE PROTEINAS
EM APENAS
4 FATIAS (de 25 q)

Pao

IREKS PROTEIN PLUS 10,000 kg
Levedura 0,300 kg
Agua (aprox.) 8,300 kg
Total 18,600 kg
Topping (por peca)

Sésamo, linhaca e sementes

de girassol (2:1-1) 0,013 kg

Processo de elaboracao

+ Amassar os ingredientes até consequir uma massa homogénea.

+ Temperatura da massa: aprox. 28 °C.

+ Repouso em bloco: 10 minutos.

+ Dividir pecas de 0,600 kg.

+ Formar pecas curtas e largas, humedecer e decorar com o topping.

+ Fermentar durante cerca de 60 minutos em camara de fermentacao a 30 °C e 75% H.R.

+ Cozer de entrada a 230 °C (com vapor), baixando a 200 °C durante cerca de 50 minutos. Abrir o registo 15 minutos antes de finalizar a cozedura.



100 g de pao contém em média:

Energia: 1405 kj (337 keal)
Lipidos: 18,54
dos quais saturados: 234
Hidratos de carbono: 83¢
dos quais actcares: 224
Fibra: 10,29
Proteinas: 291¢
Sal: 134¢

23,3 g DE PROTEINAS
NUM PAEZINHO (de 80 g)

Paezinhos

IREKS PROTEIN PLUS 10,000 kg
Oleo vegetal 0,400 kg
Levedura 0,300 kg
Agua (aprox.) 8,000 kg
Total 18,700 kg
Topping (por peca)

Sésamo, linhaca e sementes

de girassol (2:1-1) 0,004 kg

Proceso de elaboracion

+ Amassar os ingredientes até consequir uma massa homogénea.

+ Temperatura da massa: aprox. 28 °C.

+ Repouso em bloco: 10 minutos.

+ Dividir pecas de 0,080 kg.

+ Formar as pecas no formato desejado, humedecer e decorar com o topping.

+ Fermentar durante cerca de 50 minutos em camara de fermentacao a 30 °C e 75% H.R.

+ (ozer de entrada a 240 °C (com vapor), baixando a 220 °C durante 20 - 25 minutos. Abrir o registo 5 minutos antes de finalizar a cozedura.



100 g de pao contém em média:

Energia:

Lipidos:

dos quais saturados:
Hidratos de carbono:
dos quais actcares:
Fibra:

Proteinas:

Sal:

1273 kJ (305 keal)
16,19

23¢

11,34¢

204

85¢

2454¢

11¢

NUM PAO DE HAMBURGUER (de 80 g)

P3o de hambirguer

IREKS PROTEIN PLUS 9,000 kg
Farinha de trigo de forca 1,000 kg
Oleo vegetal 0,400 kg
IREKS SOFTY PLUS 0,150 kg
Levedura 0,300 kg
Agua (aprox.) 8,000 kg
Total 18,850 kg
Topping (por peca)

Sésamo 0,004 kg

Processo de elaboracao

+ Amassar os ingredientes até consequir uma massa homogénea.

+ Temperatura da massa: aprox. 27 °C.

+ Repouso em bloco: 10 minutos.

+ Dividir pecas de 0,080 kg e bolear.

+ Pressionar, humedecer ligeramente, polvilhar com o topping e fermentar durante 45 minutos em camara de fermentacdo a 30 °C e 75% H.R.

+ Cozer de entrada a 200 °C (com vapor), baixando a 160 °C durante 30 - 32 minutos. Abrir o registo 10 minutos antes de finalizar a cozedura.
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