W
CURSOS 2026 IREKS

Curso tedrico-practico de panes rusticos,
maltas y masas madre

Impartido por: Alejandro Montes | Jordi Ampurdanés

Nuestros mixes para panes rusticos tienen una gran aceptacion entre los profesionales del sector: son
mixes sin sal, con una dosis recomendada del 10% y aptos para usar a distintas dosificaciones para
intensificar el aroma y el sabor de los elaborados:

REX RUSTICO
- mix sin aditivos (totalmente natural) para todo tipo de pan especial rustico de trigo
- con gérmen y harina de malta de trigo, extracto de malta de cebada y masa madre de trigo
inactiva

REX DURUM
- mix para todo tipo de pan especial rustico de trigo duro
- con sémola y masa madre de trigo duro inactiva y extracto de malta de cebada
- contiene acido ascérbico como unico aditivo

IREKS ARTISANO
- mix para todo tipo de pan especial rustico de centeno
- con masa madre de centeno inactiva, malta de centeno, extracto de malta de cebada y malta
de trigo
- contiene 4cido ascérbico como unico aditivo

REX DINKEL
- mix para todo tipo de pan especial rustico de espelta
- con 3 tipos de malta de espelta: malta caramelizada, extracto de malta y harina de malta
- con masa madre de espelta verde integral
- contiene acido ascorbico como unico aditivo

IREKS es un fabricante unico en el sector: la elaboraciéon de malta y extractos de malta que se lleva a
cabo en nuestras instalaciones productivas cubre todas las etapas del proceso: desde la seleccion de las
materias primas hasta el producto acabado. Todo nuestro know-how y experiencia forman una sélida base
y son el resultado de mas de 160 afos trabajando con estos ingredientes.

También durante décadas, hemos acumulado una amplia experiencia con las masas madre, que
elaboramos siguiendo el método clasico basado en 3 etapas.
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Durante las jornadas del curso, trabajaremos con una amplia variedad de recetas utilizando nuestros mixes

para panes rusticos, nuestros productos de malta y nuestras masas madre: barras rusticas, chapatas,
hogazas, panecillos, pan de hamburguesa, etc.

20 - 21 DE OCTUBRE DE 2026

Llegada: lunes, 19 de octubre por la tarde/noche.

Curso: martes, 20 + miércoles, 21 de octubre.

Regreso: miércoles, 21 de octubre a partir de las 16:00 horas.
Inscripciones a partir del lunes, 17 de agosto de 2026.
Capacidad: 13 personas.
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