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BIO PURBACK:

Selecéo de receitas

1/ Trancade brioche biol6gica
com BIO PURBACK

2/ P&ezinhos biolégicos
com BIO PURBACK

3/ Barrardustica biologica
com BIO PURBACK e IREKS-OKOSAUER

4/ Pé&o especial de trigo e centeio bioldgico
com IREKS-OKOSAUER e BIO PURBACK

5/ Fogaca com farinha a pedra
com MASA MADRE PIE e BIO PURBACK
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Tranca de brioche biologica
com BIO PURBACK

Farinha de trigo biolégica 5,000 kg
Acucar biologico 0,700 kg
Manteiga biolégica 0,600 kg
Ovos biologicos 0,350 kg
BIO PURBACK 0,150 kg
Sal 0,100 kg
Levedura biologica 0,350 kg
Agqua (aprox.) 2,200 kg
Total 9,450 kg

Processo de elaboracado

Amassar os ingredientes até conseguir uma massa fina e elastica.

Temperatura da massa: aprox. 27 °C.

Repouso em bloco cerca de 30 minutos.

Dividir pecas de 0,150 kg, formar barras e deixar repousar alguns minutos.

Entrancar trés barras, formar um anel (opcional) e colocar em tabuleiros com papel de
forno.

e Fermentar durante 75 minutos em camara de fermentacgédo a 30 °C e 75% H.R.
Decorridas ¥ partes da fermentacéo, pintar com ovo biologico, deixar secar a
temperatura ambiente e continuar com a fermentagao.

e Voltar a pintar com ovo e polvilhar com acucar perlado biolégico e/ou améndoa
biol6gica em palitos.

e Cozer de entrada a 190 °C (sem vapor), baixando para 180 °C durante cerca de
30 minutos com o registo aberto.
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Paezinhos biologicos
com BIO PURBACK

Farinha de trigo biolégica 10,000 kg
BIO PURBACK 0,500 kg
Manteiga biolégica 0,150 kg
Sal 0,200 kg
Levedura biolégica 0,250 kg
Agqua (aprox.) 5,500 kg
Total 16,600 kg

Processo de elaboracao

Amassar os ingredientes até conseguir uma massa fina e elastica.

Temperatura da massa: 25 — 26 °C.

Dividir a massa em empelos de 1,800 kg, bolear e deixar repousar 10 — 15 minutos.

Dividir os empelos com a divisora (30 pegas x 0,060 kg), bolear e deixar repousar

15 minutos.

e Formar pdezinhos no formato desejado, marcéa-los ou corta-los e coloca-los com a
marca ou o corte para baixo em telas ligeiramente enfarinhadas.

e Fermentar durante 60 — 70 minutos em camara de fermentacédo a 30 °C e 75% H.R.

Virar as pecas, coloca-las em tabuleiros e cozer de entrada a 240 °C (com muito vapor),

baixando para 210 °C durante 16 — 18 minutos.
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Barra rustica bioldgica
com BIO PURBACK e IREKS-OKOSAUER

Farinha de trigo biolégica 10,000 kg
BIO PURBACK 0,350 kg
IREKS-OKOSAUER 0,100 kg
Manteiga biolégica 0,100 kg
Sal 0,220 kg
Levedura bioldgica 0,200 kg
Agua (aprox.) 5,800 kg
Total 16,770 kg

Processo de elaboracado

Amassar os ingredientes até conseguir uma massa fina e elastica.

Temperatura da massa: aprox. 26 °C.

Repouso em bloco cerca de 15 minutos.

Dividir e bolear pecas de 0,350 kg.

Repouso apoés bolear cerca de 20 minutos.

Formar barras alongadas sem apertar e sem desgaseificar.

Fermentar durante 75 minutos em camara de fermentagéo a 30 °C e 75% H.R.

Cortar a gosto e cozer de entrada a 230 °C (com vapor), baixando para 220 °C durante
23 — 25 minutos.
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Pao especial de trigo e centeio biolbdgico
com IREKS-OKOSAUER e BIO PURBACK

Farinha de trigo biolégica 7,000 kg
Farinha de centeio biologica 3,000 kg
IREKS-OKOSAUER 0,250 kg
BIO PURBACK 0,200 kg
Sal 0,200 kg
Levedura biolégica 0,220 kg
Agua (aprox.) 6,800 kg
Total 17,670 kg

Processo de elaboracado

Amassar os ingredientes até conseguir uma massa fina e homogénea.

Temperatura da massa: 26 — 27 °C.

Repouso em bloco cerca de 20 minutos.

Dividir e bolear pecas de 0,800 kg.

Repouso apés bolear: 5 minutos.

Formar pecas alongadas e coloca-las com a enroladura para cima em bannetons
alongados com farinha de centeio.

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

e Cortar a gosto e cozer de entrada a 230 °C (com vapor), baixando para 200 °C durante
40 — 50 minutos.
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Fogaca com farinha a pedra
com MASA MADRE PIE e BIO PURBACK

Esponja de trigo

Farinha de trigo 1,000 kg
MASA MADRE PIE 1,000 kg
Sal 0,020 kg
Levedura 0,002 kg
Agua a 28 °C 2,000 kg
Total 4,022 kg

e Misturar os ingredientes durante 4 minutos até obter uma massa homogénea.
e Repouso em bloco 8 horas a temperatura ambiente.
e Deixar fermentar no frigorifico (5 °C) no minimo 12 horas.

A esponja pode manter-se no frigorifico, no maximo 5 dias.

Massa

Farinha de trigo T-80 10,000 kg
Esponja de trigo 4,022 kg
BIO PURBACK 0,150 kg
Sal 0,200 kg
Levedura 0,090 kg
Aqua 6,000 kg
Total 20,462 kg

Processo de elaboracado

Amassar os ingredientes até conseguir uma massa homogénea.

Temperatura da massa: 25 °C.

Repouso em bloco: 50 minutos.

Fazer uma dobra e deixar repousar em bloco mais 50 minutos.

Dividir pecas de 0,900 kg, bolear suavemente e coloca-las com a enroladura para baixo
em bannetons redondos com abundante farinha.

Fermentar durante 50 — 60 minutos em camara de fermentacgéo a 30 °C e 75% H.R.

e Virar e cozer de entrada a 230 °C (com vapor), baixando para 210 °C durante

60 minutos. Abrir o registo 20 minutos antes de finalizar a cozedura.

IREKS IBERICA, S.A. | Parc Tecnologic del Valles | C/Argenters 4, Edificio 2 | Apartado de correos 251 | 08290 Cerdanyola del Valles | ESPANHA 5
Tel.: +34 93 594 69 00 | info@ireks-iberica.com | www.ireks-iberica.com



Q) IREKS IBERICA, S.A. | Parc Tecnologic del Valles | C/Argenters 4, Edificio 2
I R E K S Apartado de correos 251 | 08290 Cerdanyola del Vallés | ESPANHA
Tel.: +34 93 594 69 00 | info@ireks-iberica.com | www.ireks-iberica.com



