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“Floracion”
con MASA MADRE PIE, CRAFT-MALZ e IREKS UNI PLUS

Lamina de masa:

Harina de trigo 1,900 kg
MASA MADRE PIE 0,100 kg
CRAFT-MALZ 0,100 kg
IREKS UNI PLUS 0,020 kg
Sal 0,040 kg
Levadura 0,030 kg
Agua, aprox. 1,260 |

Total 3,450 kg
Tiempo de amasado: 4 + 5 minutos, amasadora de espiral

Temperatura de la masa: aprox. 27 °C
Reposo en bloque: aprox. 30 minutos a -18 °C
Peso de las piezas: 0,150 kg

Proceso de elaboracion: Laminar la masa con 4 mm de grosor, troquelar laminas con un
cortapastas (20 cm @) y volver a enfriar. A continuacion, colocar las
laminas de masa en la mesa y pintarlas con aceite vegetal.
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Masa:

Harina de trigo 9,500 kg
MASA MADRE PIE 0,500 kg
IREKS UNI PLUS 0,100 kg
Sal 0,200 kg
Levadura 0,150 kg
Agua, aprox. 6,300 |
Total 16,750 kg

Tiempo de amasado:
Temperatura de la masa:
Reposo en bloque:

Peso de las piezas:

Reposo tras bolear:
Topping:

Fermentacién final:
Temperatura del horno:
Tiempo de horneado:

Proceso de elaboracion:

4 + 5 minutos, amasadora de espiral
aprox. 27 °C

aprox. 30 minutos

0,500 kg

ninguno

bolitas de maiz triturado y extrusionado, linaza dorada, copos de
avena, semillas de calabaza troceadas (1:1:1:1)

fermentacion controlada durante la noche a 5 °C
240 °C, bajando, con vapor
30 — 35 minutos

Tras el reposo en bloque, pesar las piezas, bolearlas con harina de
trigo, humedecerlas ligeramente y rebozarlas con el topping. Despues,
colocar las piezas con el cierre hacia arriba sobre las laminas de masa
y envolverlas completamente. Colocar con el cierre hacia abajo en
telas y fermentar en camara de fermentacion controlada. Una vez
fermentadas, dejar reposar las piezas durante 30 — 60 minutos a
temperatura ambiente y colocarlas en los cargadores. Humedecer
ligeramente las piezas, colocar la rejilla de pasteleria encima y tamizar
con harina de trigo. Cortar ligeramente la lamina de masa tres veces
en forma de cruz y hornear con vapor.

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



