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AB BRASIL

Caros Parceiros,

Com muita alegria damos continuidade a&s comemoragdes promovidas pela

AB Brasil por ocasiéo dos 80 anos da Fleischmann em nosso pais.

Com o recente langamento do Receitudrio de Ovos, criamos novos lagos de
amizade com o mercado profissional e consumidor da marca Fleischmann

Foi um grande sucesso, que agora pretendemos repetir com este livro da série:
Receituario de Paes.

Trata-se de um projeto abrangente, fruto de uma intensa pesquisa e que €
voltado diretamente ao universo da panificagéo de cuja histdria nos orgulhamos
de fazer parte — a histéria da Fleischmann no Brasil apoia-se diretamente

no esforgo conjunto da empresa com os panificadores brasileiros, no
desenvolvimento de novos e mais completos produtos, para tornar o trabalho

diério mais facil, saboroso e produtivo.

Este livro € uma homenagem a todos os panificadores, nossos clientes
e amigos, ao lado de quem sempre estivemos e esperamos continuar por

um novo periodo de 80 anos e, quem sabe, muito além dele.
Muito obrigado.

AB BRASIL



v
INDICE

] Paes
o gt \Crocantes

X
XXV XVl 20
4 B ; o '.

BAGUETE DE CIABATTA
ESCAROLA, QUATRO QUEIIES
ARELA E BACON FLEISCHMANN

PAC,
MULTICEREAIS

FLEISCHMANN

TALIANO CROSTATA
INTEGRAL D'ITALIA
FLEISCHMANN

PAOLIGHT
COM AVEIA,
GRANOLA E MEL

PAO DE QUEINO
FLEISCHMANN

PAO ITALIANO
FLEISCHMANN




X
A FLEISCHMANN NO BRASIL

Fleischmann, de produtora
de fermento a lider no mercado
de ingredientes para panificacéo

Estamos no ano de 1931, na cida-
de de Piracicaba. Nasce no Brasil a
Fleischmann, uma pequena empre-
sa, fruto do sonho do austriaco Carl
Fleischmann de produzir e comer-
cializar fermento para panificagéo.
Para tragarmos esta historia, é preci-
so também que lembremos o quan-
to tem sido importante o apoio dos
padeiros e panificadores nestes 80
anos. Hoje, a Fleischmann é conheci-
da ndo somente por produzir fermento
para panificagdo, mas principalmente

por oferecer produtos de qualidade

Jundiai, 1954: em
- ‘modemas instalagdes,

q a Fleischmann inicia um
novo ciclo de expansdo.

e confeitaria no Brasil.

e inovadores para um mercado cada
vez mais exigente e criativo. Foi assim
que ela se tornou lider no mercado
nacional de ingredientes para panifi-
cagéo e confeitaria.

Onde tudo comegou...

Em 1865, nasce a Fleischmann pelas
maos de Carl Fleischmann, um inquie-
to pesquisador que, ainda nos Estados
Unidos, percebeu como o pdo norte-
americano era de ma qualidade. Da
América, levou para a Austria, sua terra
natal, um tubo de ensaio com plantas vi-
vas de fermento. Apds anos de estudos
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Cuidados com a distribuigo do prodto foram fator deferminante para o sucesso da empresa.

em laboratdrio, Carl desenvol-

Vel ONou ur

U € S

H‘\U”JSOG[} ca de fermento que proporcio-

nava uma fermentagéo rapida e uniforme.

Formava-se ali, o embrido de uma nova
era para a panificagédo mundial

Inicialmente, a Fleischmann ndo produzia
fermento no Brasil, apenas o embalav

d

ae

Jjia. O produto vinha em navios e

dep 2t rtado para Piracicaba

Os primeiros avangos

Em 1932, inaugura-se a primeira fa

brica de fermento bioldgico fresco da

Fleischmann, em Petrép no Rio de

Janeiro onde ) do

niciou a prod

fermento brasileiro. Apés um periodo

ao final da dé foram fei-

investimentc

em novos L‘JOUL C

Evolucéo do mercado de panificagdo

Com este

@

irito surgiu, em 1948, a Es-

cola Fleischmann de Panificagéo, quando

especialistas em fermento foram trazi

| para ensinar novas tecn

Assim, a empre

em paniicac a con-

trbuiu, desde seu inicio,

Consolidagao

No fim da década de 1960 e inicio da dé-

cada de 19

), a solidez da Fle

hmann

e os investimentos em tecnologia avan-

lancamentos

Gada renderam dive

produtos mentos Biold-

d no

gicos schmann para uso caseiro e o

Biolégico Seco, entre outros. A empre-

sa continuou a crescer, agilizando sua

producéo para consolidar sua lideran-

Ga no mercado. Para isso, nao descui-

dou dos investimentos em tecnologia e
qualificagéo de seus profissionais, que

muito contribuiram, em diversas fases

da histéria da Fleischmann, para que

ela alcar so atual. Hoje

suas fabricas incorporam as mais mo

ndustrials, com con

Srgia e res

3¢ Uma nov

entao, inicia eaem-

mento,

presa tem um novo ciclo de cf

) langados

novos produtos par-

ticipacédo da Fle Tmann No mercado

a cada ano. Além disso, inspirada

1mann de Pani-
8, a AB Brasil lan-
la de Padaria, que

os técnicos

tem por objetivo capacitar
dos distribuidores da empresa. Dessa

forma, ela assume seu papel de respon-

belecimen-

sivamente

if

a, contribuindo d

volvimento da

para o d

no Brasil

aqu

a princi
& trabalhar para inovar e colaborar com

o crescimento do mercado de pani-

E isso ndo seria pc

sivel sem
vocés, panificadores, consumidores e
distribuidores, personagens fundamen-

esta histéria de 80 anos

tais para

se aos dias de hoje abrindo-se

para o futuro. Afinal, a modernidade, a

tar fazem parte do

qualidade e o bem-e:

dia-a-dia da Fleischmann, [ ]
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UM ALIMENTO UNIVE

Um alimento universal,

e

O pé&o é um dos alimentos preparados mais antigos

da terra. N&o se tem registro pr do inicio de sua exis

ia humanidade

com a histéria da prop

ela se me

uidade até a utiliza

Da simplicidade de seu preparo na ant das mais e vangaaas

, umlongo caminho foi trilhado e permeado

nicas de panificagdon

por descoberte 0 pao um alimento indispens

5 e avangos que fizeram d

do mundo

mesas ao red

O maior avanco de todos certamente foi o desenvolvimento da técnica de

schmann tem

fermen > da massa. E, € nesse quesito fundamental que a F

Sria me hosa, para a qual contribui até hoje

ume

participagao decisiva ness i

COm MUito suces

0

1ente por povos diferentes

e alimento universalmente aceito & consumido diaria
que, seguindo sua tradigdo, elaboram inUmeras receitas com os mais variados

ngredientes, deixando em cada uma delas uma caracteristica inigualével

nas

O pé&o: dos dedicadas

@

alimento, preparado por m

ceu para ser

0, compartilhar suas

A Fleischmann deseja, com esta publ

npartihado.

), fazendo

linha de produtos volte

receitas e toda sue

o de cada dia um elo comum entre todos os Jas as etnias

mann
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PRODUTOS FLEISCHMANN

PARA PANIFICACAO

FERMENTOS

O Fermento é o ingrediente fundamental na padaria, sua principal fungo é dar volume,
garantindo sabor, aroma e uma massa arejada. O fermento Fleischmann esta ha 80
anos no mercado garantindo qualidade e seguranca na panificagéo brasileira.

CAFE DA MANHA PRATO PRINCIPAL
P&o de forma Trangas recheadas
Pao Sovado Amsterdan
Pao Francés Baguetes recheadas
Baguetes
Gallup LANCHES
P&o ltaliano P&o de Hamburguer
Bisnaguinhas Pao Hot Dog
Bolacha &gua e sal
Pao Delicia
Ciabata

Pao de Batata

SOBREMESAS
Panetone
Colomba Pascal
Stolens

MISTURAS PARA PANIFICAGAO

Fazer paes nunca foi tao répido e pratico. As misturas para paes Fleischmann garantem
paes muito mais macios por mais tempo, aromas especiais e excelente volume, garan-
tindo maior rendimento e variedade na sua produg&o.

CAFE DA MANHA PRATO PRINCIPAL SOBREMESAS
P&o Francés Trancas recheadas Panetone
Baguetes Amsterdan Colomba Pascal
Pao ltaliano Baguetes recheadas Stolens
Bisnaguinhas
Gallup LANCHES

Pao de Hamburguer

Pé&o Hot Dog

Ciabata

Pao de Batata
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PRODUTOS FLEISCHMANN
PARA PANIFICACAO

MELHORADORES

Garantindo melhor textura para o miolo e maior volume para a massa, melhora a coloragao
da casca do p&o e propicia maior poder fermentativo. Melhoradores séo indicados para
corrigir varlagdes da farinha de trigo, resultando em uma producdo mais uniforme,
promovendo excepcional performance, resultando em paes com aparéncia perfeita.
Com a linha Fleischmann vocé tem a opg&o de trabalhar com Melhoradores em Po,
Concentrados e em Pasta.

CAFE DA MANHA PRATO PRINCIPAL SOBREMESAS
Pao Francés Trangas recheadas Panetone
Baguetes Amsterdan Colomba Pascal
Pao ltaliano Baguetes recheadas Stolens
Bisnaguinhas
Gallup LANCHES

P&o de Hamburguer

P&o Hot Dog

Ciabata

Péo de Batata

MARGARINAS

As Margarinas Fleischcream com toque de manteiga podem substituir a manteiga
em todas as aplicagdes. Sua composigdo com 80% de lipideos garante produtos de
excelente performance, mais leves, com maior vida Util e com melhor qualidade final.

MARGARINA MARGARINA MARGARINA
FOLHADA CROISSANT MASSAS
Folhados doces Croissants com togue Bolos
e salgados de manteiga Petit Fours
Vol-au-vent Croissants doces
Cestinha folnada e salgados MARGARINA
Aladino Media lunas CREME
Boca de peixe Catarinas Glacé
Chantilly
Sorvetes
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PAES CROCANTES

Baguete Especial
Helschmann

Mistura Ciabata Fleischmann

INGREDIENTES

1. Primeira etapa:
1000g Farinha Trigo

2. Segunda etapa:
1300g Farinha Trigo especial

570g Agua 459 Sal
40g Fermento Biolégico Fresco 200g Mistura Ciabata Fleischmann
Fleischmann 500g Agua gelada

PREPARO DA PRIMEIRA ETAPA

1. Colocar a agua e o Fermento Fresco Fleisch- 3. Corte pesos de 270g e modele fazendo forma-

mann na masseira e misturar até diluir. Adicio-
ne a farinha de trigo e misture em primeira
velocidade até formar uma massa homogé-
nea. Cubra e deixe descansar por trés horas.

PREPARO DA SEGUNDA ETAPA

1.

Colocar na masseira a esponja, a farinha, a
Mistura Ciabata Fleischmann, o sal e parte da
agua. Misturar em velocidade baixa por al-
guns minutos.

. Passe para a segunda velocidade, e quan-

do a massa ficar homogénea, acrescente o res-
tante da agua e deixe bater até ponto de véu

to de baguete. Arrume em esteiras apropria-
das e deixe fermentar em armario fechado até
dobrar de volume.

. Apos esse tempo faca os cortes. Assar em for-

no de lastro 220°C ou em forno turbo a 180°C,
com bastante vapor, por aproximadamente
vinte minutos.

S Dica
Pincele Azeite extra Virgem e
salpique com ervas finas.

- Rendimento
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PAES CROCANTES

~Z0 tallano
INntegral Helschmann

Mistura P3o Italiano Fleischmann / Mistura Pao Integral Fleischmann

INGREDIENTES

2500g Mistura Pao Italiano
Fleischmann

2000g Mistura Pao Integral
Fleischmann

MODO DE PREPARO

1.

I

Colocar na masseira a mistura de P&o Italiano
Fleischmann, mistura P&o Integral Fleischmann
com 70% da agua. Misture em primeira veloci-
dade por cinco minutos. Adicionar o Fermen-
to Fresco Fleischmann e o restante da &gua e
bater em segunda velocidade até desenvolver
ponto de véu grosseiro.

. Levar para o cilindro e dar 08 dobras simples

na massa. Cortar pesos de 500g e bolear e
deixar descansar por uma hora coberto com
plastico. Em seguida modelar fildao e colocar
em assadeiras apropriadas.

. Levar para a camara frigorifica a 10°C ou cli-

maética na mesma temperatura e deixar até o
dia seguinte. De preferéncia deixar os paes co-
bertos com plastico.

50g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
24759 Agua gelada

4. Fazer os cortes decorativos polvilhar fari-

nha na superficie e assar em forno de las-
tro a 200°C com bastante vapor. Quando o
pao ficar dourado deixe a porta entreaberta
para que os paes sequem. O tempo apro-
ximado de forneamento é de quarenta e
cinco minutos. No caso do forno turbo as-
sar a 180°C com vapor. Nos instantes ini-
ciais desligar a ventoinha do forno por
cinco minutos. Depois ligar novamente.
Quando os pées ficarem dourados puxe a va-
reta para estancar o vapor e secar 0s paes.
O tempo aproximado de forneamento é de
quarenta e cinco minutos.

Tempo ideal de fermentacdo: 24 horas.

‘ )
. Rendimento

Tempo
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PAES CROCANTES

Crostata
Dltalia

Mistura ltaliano Fleischmann

INGREDIENTES

2000g Mistura Pao ltaliano

Fleischmann
900g Agua gelada
60g Aguardente de cana
20g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann

MODO DE PREPARO

1.

I

(2

»

Com os ingredientes acima faga uma farofa
apenas misturando como se fosse fazer uma
massa de pastel.

. Deixe repousar por trinta minutos. Cobrir a

massa para evitar ressecamento.

. Em seguida levar para o cilindro e laminar até

ficar bem lisa.

. Fechar bem o cilindro e tirar fitas bem finas

e modelar discos tipo pizza bem finos. Pas-
sar molho de tomate e polvilhar manjericao.
Se preferir pincelar apenas dgua para umede-
cer e jogar orégano, pimenta Calabresa, alho
frito triturado e ervas finas.

5. Deixar fermentar em armario fechado e com
umidade por uma hora. Assar em forno de
lastro a 180°C ou em forno turbo a 140°C por
aproximadamente vinte e cinco minutos ou até
ficar seco e crocante,

T3 Dica

1- Agregar caldo de came ou de
galinha na superficie das crostatas.
2- Espalhar azeite Extra Virgem e

polvilhar Péprica, tomitho ou
ervas frescas.
. Rendimento

Tempo
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PAES CROCANTES

P50 de
Torresmo

Mistura Péo Italiano Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:
1600g Mistura Pao Italiano
Fleischmann
1800g Farinha de trigo especial
40g AgUcar refinado
60g Leite em pd desnatado
16g Melhorador Arkady
Fleischmann
90g Fermento Biolégico
Fleischmann
1700g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1. Coloque todos os ingredientes na masseira,
menos a margarina folhada e torresmo. Mistu-
rar até obter uma massa homogeénea, adicio-
nando a agua aos poucos. Apds esse proces-
s0, passe para a segunda velocidade e bata

até atingir ponto de véu.

I

uma bilha.

2]

palhe todo o torresmo e dobre em trés.

. Cologue a massa sobre a mesa previamente
polvilhada com farinha e abra com o auxilio de

. Espalhe a Margarina Folhada Fleischcream por
toda a massa e faga 01 dobra de trés. Depois
de feito isso, abra a massa novamente e repita
0 processo mais uma vez. Abra a massa € es-

2. Para folhar:

450g Margarina Folhada
Fleischcream

3. Recheio:

1600g Torresmo moido

4. Cobertura:

4.

o

o

200g Claras Fleischeggs
500g Torresmo moido

Corte fitas no sentido vertical, modele em forma
de rosca ou trancas e pese com 350g, pincele
com azeite de oliva e polvilhe parmesao ralado
e alecrim. Decore com folhas de salsinha.

. Arrume em assadeiras e deixe fermentar em

armério fechado até dobrar de volume.

. Assar em forno de lastro a 210°C ou em forno

turbo a 180°C por aproximadamente vinte e
cinco minutos.

‘ - Rendimento

Tempo

S Dica

Pincelar com claras ou gemas
Fleischeggs. Polvithar torresmo
triturado na superficie.
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PAES CROCANTES

P20 Italano

® Helschmann

Mistura Péo Italiano Fleischmann

INGREDIENTES

1.

Massa:
5000g Mistura Pao ltaliano
Fleischmann
50g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
2750g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1.

»

©®

Colocar na masseira a mistura de P&o ltaliano
Fleischmann e 70% da &gua e misture em pri-
meira velocidade por cinco minutos. Adicionar
o Fermento Fresco Fleischmann e o restante da
4gua e bater em segunda velocidade até de-
senvolver ponto de véu grosseiro.

Levar para o cilindro e dar 10 dobras na mas-
sa. Cortar pesos de 5009 e bolear e deixar
descansar por uma hora coberto com plasti-
co. Em seguida modelar bola ou fildo e colo-
car em assadeiras

Levar para a camara frigorffica a 10°C ou cli-
maética na mesma temperatura e deixar até o
dia seguinte. De preferéncia deixar os paes co-
bertos com plastico.

2. Decoracao:

IS

500g Farinha de Trigo

. Fazer os cortes decorativos, polvilhar farinha e

assar em forno de lastro a 200°C com bastante
vapor. Quando o pao ficar dourado deixe a porta
entreaberta paraque os paes sequem. O tempo
aproximado de forneamento é de 45 minutos.
No caso do forno turbo assar a 180°C com va-
por. Nos instantes iniciais desligar a ventoinha
do forno por cinco minutos. Depois ligar no-
vamente. Quando os paes ficarem dourados
puxe a vareta para estancar o vapor e secar os
paes. O tempo aproximado de forneamento é
de quarenta e cinco minutos.

Tempo ideal de fermentacdo: 24 horas.

(7

Tempo

. Rendimento

> Dica

Coloque apenas 0,6% de fermento
e adicione 250g de iogurte natural
para esta receita.
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PAES CROCANTES

Grissini
Alho e Oleo

Mistura Ciabata Fleischmann

INGREDIENTES

Massa:

1000g Mistura Pao Ciabata

Fleischmann
60g Azeite Extra Virgem
05g Alho picado
20g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann
05g Orégano ou ervas finas
400g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1.
2.

3

Fritar o alho no azeite e reservar.

Colocar na masseira a mistura Ciabata Fleisch-
mann e parte da agua e misturar em primeira
velocidade.

. Acrescentaroalhofritonoazeite, orégano, ores-

tante dadguae o Fermento Fresco Fleischmann.
Bater em segunda velocidade até a massa jun-
tar como farofa de massa para pastel. Deixar a
massa descansar por trinta  minutos
coberta com plastico.

4.

o

Cilindrar bem a massa e depois tirar fitas bem
finas. Cortar com 10 cm de comprimento por
1,6 cm de largura por 0,5 cm de espessura.
Pincelar com &agua ou azeite e polvilhar alho
frito triturado. Deixar fermentar em estufa com
vapor por aproximadamente uma hora.

. Assar em forno de lastro a 170°C ou em forno

turbo a 140°C por aproximadamente vinte mi-
nutos ou até ficarem secos e dourados

(7

Tempo

- Rendimento

‘SDica
Faga Grissini agregando azeitona
preta ou graos integrais.
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PAES CROCANTES

_ Baguete de &scardla,
® Mussarela e Bacon

Mistura Ciabata Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Recheio:
38000g Mistura Ciabata Fleischmann 1000g Mussarela
1500g Agua gelada 1000g Escarola puxada no azeite
150g Ovos Fleischeggs 500g Bacon picado e refogado
90g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

70g Leite em po integral
50g Azeite Extra Virgem

MODO DE PREPARO

1. Colocar em uma masseira todos os ingredien- palhar o recheio e enrolar. Modelar em for-
tes exceto a dgua e o fermento. Misturar em mato de baguete. Arrumar em assadeiras
primeira velocidade por um minuto. de pado francés untado. Deixar fermentar

2. Adicione a &gua aos poucos até formar uma em armario fechado até dobrar de volume.
massa homogénea. Passar para a segunda ve- Faga trés cortes transversais e polvilhe farinha
locidade e adicionar o Fermento Fresco Fleis- na superficie.
chmann deixando bater até obter uma massa 5. Assar em forno de lastro a 190°C ou em for-
em ponto de véu. no turbo a 160°C por aproximadamente

3. Retirar a massa da masseira, cortar em peda- vinte e oito minutos.

Gos de 250g bolear e deixar descansar por vin-
te minutos.

4. Abrir cada massa em formato retangular, es-

‘= Dica
Polvilhar queijo Parmesao ralado
e ervas finas.

‘ - Rendimento

Tempo
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PAES CROCANTES

Cldbatta Quatro

Queijos Heischmann

"‘L

Mistura P&o Ciabata Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:
5000g Mistura Pao Ciabata
Fleischmann
3750g Agua gelada e com cubos
de gelo
160g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann

MODO DE PREPARO

1. Colocar na masseira a mistura de Pao Cia-
bata Fleischmann com 70% da agua. Mistu-
re em primeira velocidade por cinco minutos
Adicionar o fermento e colocar o restante
da 4gua aos poucos até obter uma massa ma-
cia e bem elastica.

I

. Dividir parte da massa em trés pedagos de
1480g e reservar. A outra parte da massa (4460g)
colocar em uma caixa untada com dleo de soja e
deixar descansar por uma hora

3. Pegar amassareservada e estender sobre uma
assadeira 40x60 cm. Colocar 650g do recheio
Quatro queijos e espalhar sobre a massa. Faca
um total de trés camadas e deixe descansar
por uma hora.

. Para a Ciabata Tradicional apenas vire a vasilha
sobre a mesa enfarinhada e a seguir corte com o
auxilio de um raspador. Puxe as extremidades e

»

2. Recheio:

o

. Para a Ciabata Quatro Queijos virar a assadeira

500g Queijo meia cura ralado
500g Queijo mussarela ralado
500g Queijo prato ralado

500g Queijo Minas padréo ralado

modele tipo um osso irregular. Deixe fermentar
por mais vinte e cinco minutos em armario fecha-
do. Asse em forno de lastro a 200°C ou turbo a
180°C por aproximadamente vinte cinco minutos
ou até ficar crocantes e ligeiramente douradas.

sobre a mesa enfarinhada e polvilhar farinha na
superficie. Cortar com auxilio de um raspador e
apenas torcer tipo modelagem de uma gravati-
nha. Deixar fermentar por mais vinte cinco minu-
tos em armério fechado. Colocar em assadeiras
levemente untadas. Assar em forno de lastro a
200°C ou turbo a 180°c com vapor por aproxi- 3
madamente vinte cinco minutos. @ Dica

Faga Ciabatas recheadas com frango,

calabresa, presunto Parma, peito de

peru defumado, entre outros.

. Rendimento
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PAES CROCANTES

Pao
Fortugues

Mistura Pao Branco Light Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Decoracao:
5000g Mistura Pao Branco Light 300g Agua
Fleischmann 300g Farinha de Trigo

500g Azeite extra vigem
2500g Agua gelada
200g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann

MODO DE PREPARO

1. Colocar na amassadeira 0 Pao Branco Light 4. Deixar Fermentar até dobrar de volume.
Fleischmann, o azeite e a &gua, misturar por 5. Fazer um corte central e assar em forno de
cinco minutos na primeira velocidade em se- lastro a 190°C ou turbo a 160°C com vapor
guida adicionar o Fermento Bioldgico Fresco por aproximadamente vinte e cinco minutos.
Fleischmann, e bater em segunda velocidade
até obter o ponto de véu.

2. Pesar em pedagos de 300g, bolear e deixar
descansar por vinte minutos, coberto com
plastico, em seguida modelar tipo Filao.

3. Passar em agua e rolar sobre farinha de trigo.

Para dar um sabor marcante
adicione 3009 de azeitonas
filetadas depois da massa pronta.
Entéo proceda ao preparo conforme
descrito na receita.

Rendimento
Tempo -
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PAES CROCANTES

~30 talano Sete
(Graos FHelschmann

Mistura Sete Gréos Fleischmann / Mistura Péo ltaliano Fleischmann

INGREDIENTES

1.

Massa:

2500g Mistura Pao Italiano
Fleischmann

2000g Mistura Sete Graos
Fleischmann

500g Mistura de sementes de

girassol, granola, linhaga,
aveia e gergelim

MODO DE PREPARO

1.

I

. Levar

Colocar na masseira a mistura de P&o ltaliano
Fleischmann, a Mistura Sete Graos Fleisch-
mann e as sementes com 70% da agua. Mis-
ture em primeira velocidade por cinco minutos
Adicionar o fermento e o restante da &gua e
bater em segunda velocidade até desenvolver
ponto de véu grosseiro.

para o cilindro e dar 08 dobras
simples na massa. Cortar pesos de 500g e
bolear e deixar descansar por uma hora co-
berto com plastico. Em seguida modelar tipo
filao e decorar com sementes e colocar em
assadeiras.

. Levar para a camara frigorifica a 10°C ou cli

mética na mesma temperatura e deixar até o
dia seguinte. De preferéncia deixar os pae:
bertos com plastico.

co-

4. Fazer os cortes decorativos e

55g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
2800g Agua gelada

2. Decoragao:

500g Granola sem agucar

assar em forno
de lastro a 200°C com bastante vapor. Quando
o pao ficar dourado deixe a po ta entreaberta
paraque os paes sequem. O tempo aproximado
de forneamento é de quarenta e cinco minutos.
No caso do forno turbo assar a 180°C com va-
por. Nos instantes iniciais desligar a ventoinha
do forno por cinco minutos. Depois ligar no-
vamente. Quando os péaes ficarem dourados
puxe a vareta para estancar o vapor e secar 0s
paes. O tempo aproximado de forneamento é
de quarenta e cinco minutos.

Tempo ideal de fermentacdo: 24 horas.

‘ - Rendimento
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PAES SAUDAVEIS

F30 de
LINNo

Mistura Pao Linhaca Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:
5000g Mistura Pao Linhaga
Fleischmann
200g Chocolate em p6 33%
Fleischmann
100g Cevada em pd
200g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann
3000g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1. Misturar todos os ingredientes na primeira ve-
locidade (exceto o fermento), por um minuto.
Adicionar toda a agua e misturar em primeira
velocidade por cinco minutos. Colocar o Fer-
mento Fresco Fleischmann e bater em segun-
da rotagao até desenvolver ponto de véu.

2. Pesar com 1509 bolear e deixar descansar
por dez minutos coberto com pléstico

2. Decoracao:

3

(5

100g Sementes de Linhaga
100g Farinha integral

100g Amido de milho

100g Gergelim

. Modelar tipo fildo, molhar na dgua e passar

no amido de milho e sementes de gergelim

. Assar em forno de lastro a 180°C ou em forno

turbo a 140°c com vapor por aproximadamen-
te vinte e cinco minutos.

L Y vV VN
56 unid. 1359

¢S Dica
Se preferir modele trangas de
03 pernas. Decorar com as
sementes de linhaca, farinha
integral, gergelim e amido de milho.
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PAES SAUDAVEIS

Sroa de lomate

secemn S~

® Seco com brvas 7V A

Mistura Pao Integral Light Fleischmann

INGREDIENTES
Massa:
1000g Mistura Pao Integral 380g Ervas finas
Light Fleischmann 400g Tomates secos picados
1000g Farinha de trigo especial 80g Fermento Biolégico Fresco
100g Oleo de miho Fleischmann
80g Agucar refinado 20g Melhorador Preparado
20g Sal Fleischmann
1000g Agua gelada 038g Colorau

MODO DE PREPARO

1. Colocar em uma masseira todos os ingredien- 4. Modelar em formato de bola. Arrumar em as-
tes exceto a agua, o fermeto e o tomate seco. sadeiras levemente untadas. Levar para fer-
Misturar em primeira velocidade por um minuto. mentar até dobrar de volume.

2. Adicione a agua aos poucos misturando em 5. Assar em forno de lastro a 180°C ou em
primeira velocidade. Cologue o Fermento forno turbo 150°C por aproximadamente 25
Fresco Fleischmann e passe para a segunda minutos

velocidade e deixe bater até obter uma massa
macia em ponto de véu. Adicionar os toma-
tes secos misturando em primeira velocidade
apenas para agrega-los a massa.

Retirar a massa da masseira, cortar em
pedacos de 350g e deixar descansar
por vinte minutos.

»

43 Dica
Pincelar com Gemas
Fleischeggs diluidas em agua
e polvilhar ervas finas.

- Rendimento
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PAES SAUDAVEIS

Saladeira
Light

Mistura Sete Gréos Fleischmann / Mistura Péo ltaliano Fleischmann

INGREDIENTES

1.

Massa:
1000g Mistura Sete Graos
Fleischmann
3800g Mistura P&o ltaliano
Fleischmann
259 Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
780g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1.

I

. Passar

Colocar na masseira a Mistura Sete Gréos
Fleischmann, a Mistura Péo lItaliano Fleisch-
mann e parte da 4gua e misturar em primeira
velocidade por cinco minutos.

para a segunda velocidade,
adicionar o Fermento Fresco Fleischmann e
o restante da agua. Deixar a massa enxugar
e depois cilindrar. Tirar uma lamina de massa
fina (furar a massa).

. Esticar a massa em uma forma fundo falso

(untada) com 20 cm de didmetro (aproxima-
damente 200g). Acertar a massa na forma pin-
celando a borda com ovos e aplicar gergelim
e aveia em flocos. Em seguida forre com papel
manteiga e preencha a base com feijao. Deixar
repousar mais uma hora.

2. Salada:

IS

300g Alface rasgada

300g Salméo fresco em fitas
300g Cebola roxa filetada
300g Pepino em fatias fino
300g Tomate em metades

. Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo a

150°C por aproximadamente vinte e cinco mi-
nutos ou até que fique crocante. Depois de frio
retirar o feijao e o papel manteiga.

MONTAGEM

1.

Dispor a alface sobre a base adicionar, pepino
em fatias finas, cebola roxa, tomates em fatias
e decorar com Salmao em fitas.

Tempo
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PAES SAUDAVEIS

a0 Multicereals
Helschmann

Mistura P&o Sete Grédos Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:

1000g Mistura Pao Branco Light
Fleischmann

1000g Mistura Pao Centeio Light
Fleischmann

1000g Mistura P&o Integral Light 2.
Fleischmann

1000g Mistura Pao de Linhaga Light
Fleischmann

1000g Mistura Pao Sete Graos
Fleischmann

MODO DE PREPARO

1. Colocar na amassadeira todos os ingre- 3.
dientes exceto o Fermento. Colocar a dgua aos
poucos e misturar em primeira velocidade por
cinco minutos. Adicionar o Fermento Fresco 4.
Fleischmann, e passar para a segunda veloci-
dade e bater ate ponto de véu.

2. Pesar em pedagos de 420g, bolear e
deixar descansar por vinte minutos cober-
tos com plastico, em seguida modelar tipo
pao de forma

2800g Agua Gelada
150g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

Decoracao:

100g Aveia

100g Linhaga

100g Gergelim

100g Semente de girassol

Passar os paes modelados em agua e envol-
Vvé-lo na mistura de cereais para decorar. Colo-
car em formas apropriadas
Deixar fermentar até a borda da forma. Assar
em forno de lastro a 190°C ou em forno turbo
a 160°C por aproximadamente trinta minutos.

3 Dica
Montar sanduiches com frios
variados como presunto, salaminho,
peito de peru, mussarela, presunto

Parma. Decore com escarola,
alface, tomates e azeitonas.

- Rendimento
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PAES SAUDAVEIS

4

Sanduiche de T
® Pao de Queio Light "G —se

Mistura P&o Queijo Light Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Recheio:
1000g Mistura Pdo Queijo Light 300g Alface em folhas
Fleischmann 600g Queijo mussarela light

200g Queijo Minas Padréo ralado
200g Queijo Parmesao ralado
400g Ovos Fleischeggs

400g Agua

600g Peito de Peru light
200g Tomate em rodelas
200g Maionese light

MODO DE PREPARO MONTAGEM

1. Colocar na batedeira o Mix Pao de Queijo 1. Corte o Pao de Queijo a0 meio e passe

13

FS

Fleischmann, Ovos Fleischeggs, queijos, e a
agua

. Deixe misturar em primeira velocidade

até obter uma massa bem uniforme
e homogénea.

. Dividir em 30 pedagos de 73g. Em seguida bo-

lear e passar sobre o queijo parmesao.

. Assar em forno de lastro a 190°C por aproxi-

madamente trinta minutos. Nos minutos finais
do cozimento deixar a porta do forno entrea-
berta. No forno turbo colocar a 200°C e dei-
xar a ventoinha desligada por quinze minutos.
Reprogramar a temperatura para 160°C e as-
sar por mais quinze minutos. Nos minutos fi-
nais puxar a vareta para sair o vapor.

a maionese light. Coloque a folha de alfa-
ce e a fatia de tomate. Por fim, a fatia de
mussarela e o peito de peru. Procure fazer
uma composi¢ao harmonica para valorizar o
produto.

. Rendimento
Tempo
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PAES SAUDAVEIS

1y

40 de ¢
Centeio e Cevada

Mistura P&o Centeio Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 200g Fermento Biolégico Fresco
2500g Farinha de trigo especial Fleischmann
2500g Mistura Pao Centeio 2800g Agua gelada
Fleischmann
150g Cevada moida 2. Cobertura:
50g Sal 500g Mix Pao Integral
200g Aglicar mascavo Fleischmann
380g Melhorador Premium
Fleischmann

MODO DE PREPARO

1. Colocar em uma masseira todos os ingredien- mistura integral dentro da férma de madei-
tes exceto a gua e o fermento. Misturar em 12 ra. Cobri-los e deixar fermentar até a borda
velocidade por um minuto. do molde. Quando atingir o ponto ideal transfe-

2. Adicioneaaguaaospoucos, coloqueoFermen- rir para uma assadeira com bastante cuidado.
to Fresco Fleischmann e passar para segunda 4. Assar em forno de lastro a 180°C ou
velocidade e deixar bater até obter uma mas- turbo a 140°C por aproximadamente
sa lisa e enxuta. vinte e cinco minutos.

3

. Retirar a massa da masseira, cortar em pe-
dagos de 350g bolear e deixar descansar
por dez minutos. Bolear novamente e aplicar

- Rendimento
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PAES SAUDAVEIS

~&o Light com
Avela, Granola e Mel

Mistura Pao Branco Light Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Decoracao:
5000g Mistura Pao Branco Light 500g Granola
Fleischmann

800g Aveia em flocos

200g Mel Silvestre

600g Granola

200g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

3000g Agua Gelada

MODO DE PREPARO

[

1. Colocar na amassadeira o Mistura Pao . Passar os paes modelados em agua e passar
Branco Light Fleischmann, Aveia, Grano- na granola para decorar.
la e 2500g da agua da receita, Misturar 4. Deixar Fermentar até dobrar de volume.
por cinco minutos na primeira velocidade. . Assar em forno de lastro a 180°C ou
Adicionar os demais ingredientes e bater turbo a 150°C por aproximadamente vinte
na segunda velocidade até obter uma massa e cinco minutos.
em ponto de véu.

2. Pesar em pedagos de 100g, bolear e
deixar descansar por vinte minutos cobertos
com pléstico. Em seguida modelar em forma-
to de filao.

o

S Dica
Servir o pdo Aveia e Granola
com fios de mel silvestre.

‘ - Rendimento

Tempo
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PAES SAUDAVEIS

VWrap Japonés ou
Jortlla Japonesa

Mistura Pao Branco Light Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa:

2000g Mistura Pao Branco Light

Fleischmann

60g Molho de tomate

60g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

1200g Agua

2. Recheio:

800g Salmao fresco
600g Carpaccio de Hadok

PREPARO DA MASSA

1.

I

o

Colocar na amassadeira todos os ingredientes
exceto o Fermento Fresco Fleischmann. Colocar
a 4gua aos poucos e misturar em primeira
velocidade por cinco minutos. Adicionar o
fermento, e passar para a segunda velocidade e
bater ate ponto de véu.

. Pesar com 80g e bolear deixando descansar

por aproximadamente trinta minutos coberta
com pléastico.

. Abrir com um rolo fazendo discos bem finos

com 18 cm de diametro. Logo em seguida furar
os discos com auxilio de um furador de pizza.

. Deixar fermentar por mais vinte minutos e

assar em forno de lastro a 230°C ou turbo a
190°C por aproximadamente quatro minutos.

. Retirar do forno e colocé-los todos em

uma assadeira coberta com plastico.
Os discos devem permanecer flexiveis para
a montagem do sanduiche.

160g Alface lisa

120g Cebola roxa

300g Pepino em rodelas finas
400g Cream cheese

2. Molho de Limao:
60g Molho Shoyo
80g Suco de liméo coado
10g Cebolinha verde

PREPARO DO RECHEIO
1. Separe todos os ingredientes do recheio em
recipientes individuais e reserve.

PREPARO DO MOLHO
1. Colocar todos os ingredientes em um recipiente
e misturar até homogeneizar.

MONTAGEM DA TORTILLA

1. Pegar um disco de massa e modelar em forma
de cone. Com uma colher espalhar o cream
chesse. Em seguida faga um arranjo de folhas de
alface e adicione a cebola roxa e o pepino.
Disponha o salmdo em fitas e decore com
o Hadoc. Servir acompanhado do molho de
lim&o e fios de azeite.

Rendimento

Tempo

Substituir o salméo cru
por grelhado.



60

PAES SAUDAVEIS

~80
Quinua Real

Mistura Integral Fleischmann

INGREDIENTES
Massa:
2500g Farinha Trigo especial 38g Melhorador Premium
500g Mistura Integral Fleischmann Fleischmann
650g Farelo de Quinua Real 90g Fermento Biolégico Fresco
105g Aclcar mascavo Fleischmann
30g Sal 2000g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1. Coloque na masseira a farinha de trigo, Mistu- 3. Colocar em assadeiras levemente untadas.
ra Integral Fleischmann, farelo de quinua real, E pincelar com Ovos Fleischeggs e polvi-
sal agucar, Melhorador Premium Fleischmann. Ihe sementes de Quinua sobre os péaes.
Adicione a dgua aos poucos até formar massa Deixar fermentar em armério fechado até
misturando por cinco minutos na primeira ve- dobrar de volume.
locidade. Adicione o Fermento Fresco Fleisch- 4. Assar em forno de lastro a 180°C ou
mann e bata em segunda velocidade até obter em forno turbo a 140°C, por aproximadamente
uma massa macia em ponto de véu. vinte e cinco minutos.

2. Levar para a mesa e cortar pedagos de 300g
e bolear. Logo em seguida com auxilio de
uma bilha untada com éleo pressionar o cen-
tro fazendo uma cavidade profunda.

Tempo
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PAES SAUDAVEIS

30 de Vinho
COM Passas

Mistura Pao Integral Fleischmann

INGREDIENTES

1.

2.

Massa:
2500g Mistura Pao Integral
Fleischmann
900g Agua gelada
500g Vinho tinto seco
400g Uvas passas
70g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann
Pintura:
200g Vinho tinto seco

MODO DE PREPARO

1.

»

©

Colocar a agua, o vinho e a Mistura Pao In-
tegral Fleischmann na masseira misturar por
cinco minutos em primeira velocidade
Adicionar o Fermento Fresco Fleischmann e
passar para a segunda velocidade. Bater até
ponto de véu. Reduzir para primeira veloci-
dade adicionar as uvas passas apenas para
homogeneizar.

Dividir em pegas de 400g e deixar descansar
vinte minutos coberto com plastico.

3. Farofa de Vinho:

100g Margarina Massas
Fleischcream
100g AgUcar refinado
200g Farinha de trigo
20g Vinho tinto seco

3. Cobertura:

o

250g Uvas passas

. Modelar em aros de fundo falso colocando

uma bola de 280g e seis bolinhas de 20g
ao redor do aro. Quando atingir o ponto
de forno dar vérios cortes no centro da mas-
sa. Pincelar com vinho e aplicar a farofa e as

uvas passas.

. Assar em forno de lastro a 180°C ou em
forno turbo a 140°C por aproximadamente vin-
te e cinco minutos

A

‘SDica
Faga um creme de Vinho com 200g
Creme Baunilha Fleischmann
Pronto e 100g de Vinho tinto.
Apenas misture até homogeneizar.
Aplicar sobre os paes e jogar farofa
de vinho por cima.
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PAES ESPECIAIS

30 e Rosca
® de Alpim

Fermento Biolégico Fresco Fleischmann

INGREDIENTES
12 Etapa: 2° Etapa:
2000g Farinha de trigo especial 3860g Acucar refinado
300g Fermento Biolégico Fresco 30g Sal
Fleischmann
240g Margarina Massas 3. Xarope:
Fleischcream 2509 Agua

250g Agucar refinado
02g Cravo da India
05g Canela em pau

100g Leite em po

600g Ovos Fleischeggs

160g Xarope

800g Aipim cozido e espremido

PREPARO DO XAROPE

1. Colocar em uma panela a agua, agucar, cra- 2. Pesar em unidades de 400g, bolear e

vo da india e canela em pau, deixar ferver em
ponto de fio fraco. Este xarope devera ser
agregado a massa. Reserve para esfriar.

deixar em descanso por vinte minutos, em se-
guida esticar a massa e dobrar ao meio tor-
cendo. A seguir modele roscas redondas.

Pincelar com gemas diluidas em agua na me-
tade do crescimento.

3. Assar em forno de lastro a 170°C ou turbo
a 140°C por aproximadamente vinte e cinco
minutos.

4. Depois de frio pincelar a superficie das roscas
com a calda (xarope).

PREPARO DA 12 ETAPA

1. Colocar na masseira a farinha de trigo especial,
Fermento Fresco Fleischmann, Margarina Mas-
sas Fleischcream, leite em pé, Ovos Fleische-
ggs, xarope frio, aipim cozido e espremido. Mis-
turar por dez minutos na primeira velocidade até
formar uma massa homogénea. Cobrir com
plastico e deixar em descanso por quarenta mi-
nutos.

PREPARO DA 22 ETAPA

1. Colocar na masseira a massa da 1% etapa,
o sal e 0 agucar, bater em segunda velocida-
de até obter uma massa lisa, enxuta e em

ponto de véu.

43 Dica
Rechear as trangas com
uvas passas brancas
embebidas no Rum.

. Rendimento

Tempo
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PAES ESPECIAIS

40 de Batata e
Ricota com Ervas

Mistura P&o de Batata Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:

1000g Mistura Pao de Batata

Fleischmann

520g Agua gelada
60g Fermento Biolégico Fresco

Fleischmann

2. Recheio:

500g Ricota ralada
100g Azeitonas picadas
150g Requeijgo cremoso

MODO DE PREPARO

1.

I

Colocar na masseira a Mistura Pao de Bata-
ta Fleischmann e a agua, misturar na primeira
velocidade por cinco minutos. Adicionar o Fer-
mento Fresco Fleischmann e bater até obter
uma massa lisa e macia.

. Dividir em pedagos de 150g de massa, bole-

ar e descansar por vinte minutos, em seguida
achatar as bolas e aplicar o recheio, bolear
novamente. Faga um corte em cruz no cen-
tro, sem aprofundar muito. Pincele com Ge-
mas Fleischeggs diluida com agua. Faga isto
metade do crescimento. Deixe crescer até
dobrar de volume.

©

3.

20g Manijericéo fresco picado
20g Alecrim fresco picado
380g Hortela fresca picada

Pintura:
100g Gemas Fleischeggs
40g Agua

. Decoracao:

200g Queijo parmeséo ralado em fita

Aplicar o parmesdo ralado sobre os
paes fermentados.

. Assar em forno de lastro a 180°C ou em

forno turbo a 140°C por aproximadamente vin-
te minutos.

. (@
. Rendimento

Tempo

Faga também o recheio com
Mussarela de Bufala, erva fresca,
azeite e uma pitada de noz-moscada.

=
= —
_‘_.*_. .
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PAES ESPECIAIS

Rosca de

| eite Condensado

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:
38000g Mistura Multimix Fleischmann
600g Ovos Fleischeggs
20g Melhorador Arkady

Fleischmann

300g Leite Condensado

200g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann

600g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1. Colocar na masseira o Multimix Fleischmann,
os Ovos Fleischeggs, o Melhorador Arka-
dy Fleischmann, o leite condensado e parte
da &gua e misturar por cinco minutos na pri-
meira velocidade.

. Adicionar o Fermento Fresco Fleischmann o
restante da agua e bater em segunda veloci-
dade até obter uma massa macia, lisa e em
ponto de véu.

3. Pesar com 400g e deixar descansar por
dez minutos. Em seguida cortar e fazer
07 bolinhas e colocar em uma forma de
bolo com cone. Na metade do crescimen-
to pincelar com gemas diluidas em &gua.
Deixar fermentar até dobrar de volume.

I

2. Cobertura:

4.

o

400g Leite condensado

Assar em forno de lastro a 170°C ou turbo a
135°C por aproximadamente vinte cinco mi-
nutos.

. Depois de assado aplicar o leite condensado.

Tempo
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PAES ESPECIAIS

Delicla de
Larana

>
-

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:

2000g Mistura Multimix Fleischmann
50g Agua gelada
600g Suco de laranja natural
100g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
20g Raspas de laranja

PREPARO DA CALDA

1.

Colocar o suco de laranja numa panela e le-
var ao fogo baixo, ao iniciar a fervura adicionar
o mistura de Creme Fleischmann e mexer até
engrossar um pouco. Reserve.

PREPARO DA MASSA

1.

Colocar na masseira o Multimix Fleischmann,
suco de laranja, raspas de laranja e parte da
agua. Misturar em primeira velocidade por
cinco minutos. Passar para a segunda rota-
Gédo adicionando o fermento e o restante da
agua. Bater até conseguir uma massa macia e
em ponto de véu.

. Pesar com 80g e deixar descansar por

dez minutos. Em seguida passe pela modela-
dora para estender. Estique a massa e mode-

2. Calda de Laranja:

300g Suco de laranja
100g Creme Recheio Fleischmann

le rosquinha trangada. Colocar em assadeiras
previamente untadas. Pintar com gemas dilu-
idas em agua. Fazer isto na metade do cres-
cimento.

3. Assar em forno de lastro a 180°C ou em

forno turbo a 140°C por aproximadamente
quinze minutos.

4. Apos o resfriamento pincelar com a calda

de laranja e decorar algumas com agucar
refinado.

ndimento

S Dica
Envolver a rosca no leite em p6
integral misturado com agucar.
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PAES ESPECIAIS

Baviera
Alemé

Mistura P&o Centeio F

/ Mistura imix F

INGREDIENTES

1. Massa:

Mistura Pao Centeio
Fleischmann

Mistura Multimix Fleischmann
Leite em p¢ integral

Canela em pd

Mel Silvestre

Ovos Fleischeggs

Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

Agua gelada

5009

500g
100g
20g
100g
1009
50g

400g

MODO DE PREPARO

1.

I

Colocar na masseira a Mistura Péo de Centeio
Fleischmann, o Multimix Fleischmann, leite em
pb, canela em pod, mel, Ovos Fleischeggs e
parte da agua misturar por cinco minutos na
primeira velocidade.

. Adicionar o Fermento Fresco Fleischmann e

o restante da agua e bater em segunda ve-
locidade até obter uma massa em ponto
de véu. Reduzir para primeira velocidade e
adicionar as nozes e uva passas e misturar
para homogeneizar.

. Cortar em pegas de 200g bolear e dei-

xar em descanso por vinte minutos coberto
com plastico.

2. Recheio:

160g Nozes trituradas
150g Uvas passas

3. Cobertura:

I

100g Farinha de trigo
100g Amido de miho

. Modelar tipo fildo, passar em &agua e em

seguida na mistura de farinha de trigo e
amido de milho. Fazer cortes em zig-zag no
sentido do comprimento. Deixar fermentar até
dobrar de volume.

. Assar com vapor em forno de lastro a 180°C

ou turbo a 140°C com vapor por aproximada-
mente vinte oito minutos.

(7

Tempo

)
. Rendimento
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PAES ESPECIAIS

Trancade Banana =
COmM Damascos -

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Recheio:
2000g Mistura Multimix Fleischmann 100g Flocos de Coco Fleischmann
200g Ovos Fleischeggs 400g Damascos Picados
200g Leite integral gelado 500g Banana picada em cubos
05g Canela em p6 pequenos
10g Melhorador Arkady
Fleischmann 3. Decoracao:
200g Banana picada 500g Damascos fatiados

100g Aglcar refinado
200g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

PREPARO DO RECHEIO

1. Misture os ingredientes e reserve. dindo em trés partes. Modelar tranca de duas
ou trés pernas. Colocar em assadeiras previa-
PREPARO DA MASSA mente untadas. Pincelar com gemas diluidas

em agua na metade do crescimento.

4. Deixar crescer até dobrar de volume.

5. Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo
a 140°C por aproximadamente vinte e cinco
minutos.

6. Pincelar com geléia de Brilho Fleischmann apli-

1. Colocar na masseira 0 Multimix Fleischmann,
Ovos Fleischeggs, leite gelado, canela em po,
Melhorador Arkady Fleischmann, agtcar e ba-
nanas fatiadas, misturar por cinco minutos pri-
meira velocidade

2. Passar para a segunda rotagéo e adicionar o
car coco em flocos e decorar com damascos
o Fermento Fresco Fleischmann, batendo em
X ) em fatias. @ Dica
segunda velocidade até atingir ponto de véu.
3. Dividir a massa em pedagos de 300g rechear e [ Pincelar calda de especiarias e
modelar em formato fildo. Depois corta-lo divi- polvilhar canela em po.

. Rendimento

Tempo




78
PAES ESPECIAIS

Rosca de Apooora
com Coco

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Farofa (opcional):
2000g Mistura Multimix 250g Margarina Massas
Fleischmann Fleischcream
160g Fermento Bioldgico Fresco 250g Agucar refinado
Fleischmann 50g Flocos de Coco Fleischmann
800g Abdbora cozida 05g Canela em pd
100g Flocos de Coco Fleischmann 350g Farinha de trigo

400g Agua gelada

MODO DE PREPARO DA FAROFA

1. Misturar todos os ingredientes até formar uma 2. Pesar com 400g e bolear. Deixe descansar por
farofa Umida. dez minutos coberto com plastico. Corte os
pesos pequenos e boleie. Coloque na lateral
MODO DE PREPARO DA MASSA de um aro 20 cm e no centro modele um pao
) em forma de né. Pintar com gemas diluidas em
1. Colocar na masseira a mistura Multimix .
Fleisch b d 4gua na metade do crescimento.
eischmann, abo6bora cozida, coco em

' | i “ 3. Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo

flocos e parte da dgua e misturar em primeira
velocidade. Passar para a segunda rotacdo
adicionando o Fermento Fresco Fleischmann
e o restante da agua. Bater até atingir ponto
de véu

a 140°C por aproximadamente vinte cinco
minutos.

{3 Dica
Rechear com doce de leite com
Flocos de Coco Fleischmann e

dar acabamento com Fondant
ou Geléia de Brilho Fleischmann.

. Rendimento

Tempo
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PAES ESPECIAIS

_raode
% Cenvea

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:
2000g Mistura Multimix Fleischmann
500g Cerveja Preta
160g Gemas Fleischeggs
200g Agua gelada
100g Fermento Bioldgico fresco
Fleischmann

2. Pintura:
100g Gemas Fleischeggs
40g Agua

PREPARO DA MASSA

1. Colocar na masseira o Multimix Fleischmann,
cerveja, gemas, parte da agua e misturar
em primeira velocidade por cinco minutos.
Passar para a segunda rotagao e adicionar o
Fermento Fresco Fleischmann e o restante da
4gua. Bater até conseguir uma massa macia e
em ponto de véu.

2. Pesar com 150g bolear e deixar descansar

por dez minutos coberto com pléstico.

. Abrir as unidades de massa colocar o recheio

e modelar tipo fildo, fazer cortes decorativos
e levar para fermentar em armario até dobrar
de volume. Apds o crescimento pincelar com

@

3. Recheio:
700g Ricota ralada
80g Cebola ralada
40g Cheiro verde
459 Azeite Extra Virgem
03g Pimenta Calabresa
80g Pimentao vermelho cortado em
pequenos cubos

4. Cobertura:
200g Parmesao ralado
100g Hortela fresca picada fino

gemas diluidas em agua. A seguir aplicar a
cobertura de parmesao com hortela picado.

. Assar em forno de lastro a 180 °c ou turbo a
140°C por aproximadamente vinte minutos.

IS

PREPARO DO RECHEIO

1. Colocar em um recipiente e misturar a ricota
ralada cebola ralada, cheiro verde, azeite,
pimenta calabresa e azeitonas. Reserve.

Tempo

‘S Dica
Faga recheio de calabresa,
azeite, ervas e requeijao.
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PAES ESPECIAIS

30 de
Azaite

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

Massa:

2000g Mistura Multimix Fleischmann
160g Fermento Bioldgico
Fleischmann
300g Ovos Fleischeggs
200g Azeite Extra Virgem
560g Agua gelada
240g Uvas Passas

MODO DE PREPARO

1.

2.

Colocar na masseira o Multimix Fleischmann,
ovos, azeite e 4gua aos poucos.

Colocar o restante da agua e o Fermento
Fresco Fleischmann e bater em segunda ve-
locidade até desenvolver o gluten.

. Por ultimo adicionar as passas e misturar até

ficar homogéneo.

. Pesar em unidades de 50g bolear e deixar

descansar por dez minutos. Bolear novamente
e dar um corte de uma extremidade a outra

5.

sem aprofundar muito. Pincelar com Gemas
Fleischeggs diluidas em agua. Deixe fermentar
até dobrar de volume.

Assar em forno de lastro a 180°C ou em
forno turbo a 140°C por aproximadamente
quinze minutos

. ((
. Rendimento

Tempo

Utilizar uvas passas
embebidas no Rum.

%
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PAES ESPECIAIS

F30 de
Nata

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

1. Massa:

2000g Mistura Multimix Fleischmann

400g Agua gelada

200g Margarina Massas
Fleischcream

200g Ovos Fleischeggs

600g Creme de leite ou nata

100g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

MODO DE PREPARO

-

I

. Colocar na masseira o Multimix Fleischmann,

a Margarina Massas Fleischcream, os Ovos
Fleischeggs, o creme de leite e parte da
agua. Misturar por cinco minutos na pri-
meira velocidade.

. Adicionar o Fermento Fresco Fleischmann

e o restante da agua passar para segunda
velocidade e bater até obter o ponto de véu.

. Cortar a massa com 100g e deixar descansar

por vinte minutos coberto com plastico.

2. Pintura:

3. Decoracao:

IS

o

100g Gemas Fleischeggs
430g Agua gelada

160g Agucar granulado branco
grosso

. Modelar em formato de trangas ou roscas

trangadas com trés, quatro ou cinco pernas.

. Ap6s o crescimento, pincelar com gemas

diluidas em agua e salpicar o agucar granulado
grosso. Assar em seguida.

. Assar em forno de lastro a 180°C ou em

forno turbo a 140°C por aproximadamente
vinte minutos.

Tempo

Dica
Aplicar uma camada fina de
leite condensado e polvilhar
canela em po.

"=



~egionals
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PAES REGIONAIS

F&0 de Quelo
Helschmann

Mistura Pao de Queijo Fleischmann

INGREDIENTES

1000g Mistura Pao de Queijo

Fleischmann
200g Queijo Minas Padréao ralado
200g Queijo Parmesao ralado
400g Ovos Fleischeggs
400g Agua

MODO DE PREPARO

1.

Colocar na batedeira o Mix Pao de Queijo
Fleischmann, Ovos Fleischeggs, queijos, e a
agua

. Deixe misturar em primeira velocidade até

obter uma massa bem uniforme e homogénea.

. Faca um bastao e corte em tamanho pequeno

ou coquetel e, se desejar faca em formato de
bolinhas e passe no queijo parmeséao ralado.

4. Assar em forno de lastro a 190°C por

aproximadamente trinta minutos. Nos minutos
finais do cozimento deixar a porta do forno
entreaberta. No forno turbo colocar a 200°C
e deixar a ventoinha desligada por quinze
minutos. Reprogramar a temperatura para
160°C e assar por mais quinze minutos. Nos
minutos finais puxar a vareta para sair o vapor.

‘SDica
1- Faga variedades de péo de quejo de
tomates secos, cebola com azeitona,
bacon, calabresa, crocantes,
Romeu e Julieta, entre outros.
2- Trabalhe modelos como palitos,
bolinhas, roscas, paozinho, ferradura,
entre outros.

(7

Tempo

. Rendimento
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PAES REGIONAIS

30
Recie

Ovos Fleischeggs / Margarina Massas Fleischcream

INGREDIENTES
1. Massa:

38000g Farinha de Trigo especial
45g Sal
660g Agucar refinado
380g Melhorador Arkady
Fleischmann
60g Leite em pd integral
300g Ovos Fleischeggs
150g Margarina Massas
Fleischcream
210g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann
600g Leite de coco
400g Agua gelada
300g Massa péo francés descansada

PREPARO DA FAROFA

1.

Misture todos os ingredientes até ficar homo-
géneo e reserve.

PREPARO DA MASSA

1.

12

Misturar todos os ingredientes na primeira
velocidade (exceto o fermento), por cinco
minutos, adicionar o Fermento Fresco Fleis-
chmann e bater na segunda velocidade até
obter ponto de véu

. Pesar com 350g bolear e deixar descansar

por dez minutos coberto com pléstico.

. Modelar tipo filao afinando as pontas e colocar

em assadeiras untadas.

2. Pintura:

200g Gemas Fleischeggs
60g Agua

3. Farofa para Cobertura:

IS

o

300g Acucar refinado
3800g Margarina Massas
Fleischcream
400g Farinha de trigo
200g Amido de milho

. Ao atingir o ponto ideal de forno pincelar com

Gemas Fleischeggs diluidas em agua. Fazer
cortes decorativos e aplicar a farofa da cober-
tura, previamente preparada.

. Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo

a 140°C por aproximadamente vinte e cinco
minutos.

. (@
. Rendimento

Tempo

Dica

Sirva fatias com
mel silvestre.
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PAES REGIONAIS

~a0
Cara

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

12 Etapa - Massa:
3000g Farinha Trigo Especial
20g Aroma Baunilha Fleischmann
300g Gemas Fleischeggs
350g Fermento Fresco
Fleischmann
1800g Leite integral gelado

2? Etapa - Reforco:
2000g Mistura Multimix Fleischmann
800g Agucar refinado
500g Margarina Massas
Fleischcream

PREPARO DA PINTURA

1. Misture até ficar homogéneo. Reserve.

PREPARO DA PRIMEIRA ETAPA

1. Com os ingredientes da primeira etapa fazer
uma massa bem misturada e homogénea.

. Deixar descansar por uma hora coberta
com pléstico.

I

MODO DE PREPARO

1. Juntar os ingredientes da segunda etapa e
misturar bem. Em seguida adicione a esponja
de primeira etapa.

. Misture bem até obter uma massa homogénea.
Passar para a segunda velocidade e bater até
conseguir uma massa macia e bem batida.
Cortar pesos com 1kg e bolear em seguida es-

I

60g Sal
300g Oleo de Milho
500g Ovos Fleischeggs
1000g Farinha Trigo especial
400g Agua gelada

3. Pintura:

3

IS

o

600g Gemas Fleischeggs
160g Amido de miho
200g Oleo de Soja

tender como um fildo. Arrumar em assadeiras
de modo que ndo grudem uns nos outros de-
pois de fermentado.

. Em seguida pincelar com pintura e deixar

fermentar fora do armario para dar o efeito
desejado.

. Repetir o processo de pintura por mais

duas vezes.

. Assar em forno de lastro a 180°C ou

em forno turbo a 140°C por vinte minutos
aproximadamente.

‘ - Rendimento

Tempo
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PAES REGIONAIS

P30 o P
Petropolis Uy X

Margarina Massas Fleischcream

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Pintura:
3000g Farinha de Trigo especial 200g Gemas Fleischeggs
60g Sal 80g Agua
300g Agucar refinado
30g Melhorador Arkady 3. Farofa decorativa (opcional):
Fleischmann 200g Margarina massas
160g Leite em pd integral Fleischcream
300g Ovos Fleischeggs 200g Farinha de trigo
300g Margarina Massas 200g Agucar refinado
Fleischcream
210g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

1800g Leite integral

PREPARO DA FAROFA

1. Apenas misture todos os ingredientes até obter 3. Modelar tipo fildo e colocar em formas para

uma farofa mida. péo de forma nas medidas 22x10x10.
4. Pintar com gemas diluidas em é&gua na
PREPARO DA MASSA metade do crescimento. A aplicagdo da

farofa é opcional
5. Assar em forno a 180°C ou turbo a 140°C
por aproximadamente trinta minutos.

1. Misturar todos os ingredientes na primeira
velocidade (exceto o fermento), por cinco
minutos.  Adicionar o Fermento Fresco
Fleischmann e bater na segunda velocidade
até obter ponto de véu.

2. Pesar com 600g bolear e deixar descansar
por dez minutos coberto com pléstico.

Tempo

. Rendimento
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PAES REGIONAIS

Rosca
Fortuguesa

Mistura Ciabatta Fleischmann

INGREDIENTES

1. Esponja:
600g Farinha de Trigo especial
300g Fermento Fresco
Fleischmann
600g Agua gelada

2. Reforco:
3400g Mistura Ciabatta Fleischmann
100g Agucar refinado
600g Margarina Massas
Fleischcream

PREPARO DA ESPONJA

1. Misturar todos os ingredientes até obter uma
massa homogénea. Cobrir com um plastico e
deixar descansar por uma hora.

PREPARO DO RECHEIO

1. Cortar em cubos o peito de peru, o queijo pra-
to, as azeitonas e a cebola roxa.

2. Picar a Salsa e a Cebolinha Verde e misturar
ao restante dos ingredientes. Reservar.

PREPARO DA MASSA

1. Colocar na masseira a esponja e os demais in-
gredientes, adicionando a &gua aos poucos.

2. Bater em segunda velocidade até atingir o
ponto de véu. Acrescente o recheio e misture
na primeira velocidade.

k4

>

500g Gemas Fleischeggs
160g Puré de Cebola
800g Agua gelada

Recheio:

700g Peito de Peru Defumado
700g Queijo Prato em cubos
700g Azeitona Preta picada
500g Cebola Roxa picada

3800g Salsa e Cebolinha picadas
160g Pimentdo amarelo picado
150g Pimentéo vermelho picado

Divida a massa em porgdes de 350g e Co-
loque em formas préprias. Pincelar com
gemas diluidas em é&gua. Decore com
queijo provolone ralado, pimentdo vermelho
e coentro picado. Deixar crescer até dobrar
de volume.

Assar em forno de lastro a 180°C ou
turbo a 140°C por aproximadamente vinte
e cinco minutos.

(7

Tempo

. Rendimento
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PAES REGIONAIS

(Gdletas de
Campanha

Mistura Pao Light Branco Fleischmann

INGREDIENTES

1?2 Etapa - Esponja:
1200g Farinha de Trigo especial
700g Agua gelada
24g Sal
100g Fermento Fresco
Fleischmann

PREPARO DA ESPONJA

1. Misturar todos os ingredientes em primeira ve-
locidade e deixar fermentar coberta com um
plastico por uma hora.

PREPARO DO REFORGO

1. Colocar todos os ingredientes do reforgo
na masseira e adicionar a esponja e mistu-
rar até formar uma massa enxuta. Cilindrar e
dar quantas voltas forem necessérias para ali-
sar a massa.

2. Apos abrir, adicionar 200g de amido de milho
e 100g de dleo e dobrar a massa. Dar 06 vol-
tas simples no cilindro.

2? Etapa - Reforgo:
2500g Mistura Pao Light Branco
Fleischmann
1400g Agua gelada
400g Margarina Massas
Fleischcream
80g AgUcar refinado

3. Empasto:
200g Amido de milho
100g Oleo de miho

3. Estender a massa com espessura de 02 cm e
furar a superficie. A seguir cortar em quadra-
dos de 8x8cm. Deixar fermentar até dobrar
de volume.

4. Assar em forno de lastro a 185°C ou turbo
a 155°C com vapor por aproximadamente trin-
ta minutos.

‘ - Rendimento

Tempo
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PAES REGIONAIS

Sroa de
FUDa

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

1.

Massa:

2000g Mistura Multimix Fleischmann

200g Ovos Fleischeggs

200g Margarina Massas
Fleischcream

300g Agucar refinado

600g Fubé fino

20g Melhorador Arkady

Fleischmann

MODO DE PREPARO

1.

©

Colocar em uma panela a Margarina Massas
Fleischcream e a erva doce, levar ao fogo para
aqguecer, em seguida adicionar o fuba e fazer
um escaldo, reservar para esfriar.

. Colocar na masseira o Multimix Fleischmann,

fubé escaldado e frio, agtcar, Melhorador
Arkady Fleischmann, Ovos Fleischeggs e par-
te da dgua, misturar por cinco minutos na pri-
meira velocidade

Adicionar o Fermento Fresco Fleischmann
passar para segunda velocidade adicionando
o restante da dgua para dar ponto a massa.

20g Erva doce
150g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
600g Agua gelada

2. Decoracgao:

200g Oleo de miho
200g Fuba fino

4. Pesar em unidades de 40g para mini-paes, bo-

lear e deixar em descanso por vinte minutos,
em seguida rebolear passar sobre o 6leo de
milho em seguida no fuba. Fazer cortes deco-
rativos, colocar em assadeiras untadas, deixar
em crescimento até que dobre de volume.

5. Assar em forno de lasto a 170°C ou

turbo a 140°C por aproximadamente vinte
e cinco minutos.

)
‘ - Rendimento

Tempo

o
<> Dica

Retirar a erva doce e agregar 05%
de calda de Anis estrelado.
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PAES REGIONAIS

Cuca
Alema

Fermento Fresco Fleischmann / Margarina Massas Fleischcream

INGREDIENTES

1.

Massa:
1800g Farinha de trigo especial
200g Fermento Fresco
Fleischmann
300g Agucar refinado
300g Margarina Massas
Fleischcream
450g Ovos Fleischeggs
1000g Leite integral
10g Canela em pd
20g Raspas de um limao

PREPARO DA FAROFA

1.

Misturar todos os ingredientes até formar
uma farofa.

PREPARO DA MASSA

1

3

Colocar os ovos e o Fermento Fresco Fleis-
chmann em um bol e misturar com o agucar.
Reservar.

. Colocar em uma panela a Margarina Massas

Fleischcream e o leite até derreter. Nao deixe
aquecer muito.

. Apds agregar aos outros ingredientes, inclu-

sive a farinha e misturar em primeira veloci-
dade até formar uma massa lisa. Deixar des-
cansar no proprio recipiente por uma hora e
trinta minutos.

2,

o

o

Farofa para Cobertura:
300g Margarina massas
Fleischcream

300g Acucar refinado
600g Farinha de trigo
100g Farinha de milho fina

. Colocar a massa em formas tipo bolo inglés e

pesar com 350g de massa. Aplicar o recheio
de frutas (100g) de sua preferéncia. Em segui-
da cobrir com a farofa.

. Deixar fermentar por aproximadamente qua-

renta minutos em armério fechado.

. Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo

a 140°C por aproximadamente vinte e cinco
minutos

(5

Tempo

- Rendimento

{SDica
Aplicar geléias variadas com
framboesa, morango, damasco,
laranja, banana. Em seguida
cubra com farofa doce.
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PAES REGIONAIS

® Veronés

Fermento Bioldgico Fresco F
INGREDIENTES
12 Etapa:

2500g Farinha de trigo especial
300g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann
800g Ovos Fleischeggs
3800g Agucar refinado
500g Leite integral gelado
200g Leite em pd

PREPARO DA 12 ETAPA

1. Colocar todos os ingredientes na masseira e
misturar em primeira velocidade até obter uma
massa bem misturada e homogénea.

2. Deixe a massa descansar por uma hora.

PREPARO DA 2* ETAPA

1. Colocar na masseira em primeira velocidade a
farinha, sal aglcar, canela em pd, vanilina, Me-
Ihorador Arkady Fleischmann e misturar os in:
gredientes 0s para homogeneizar. Em se-
guida colocaraMargarinaMassas Fleischcream
e agregar as gemas na massa. Neste momento
colocar a massa obtida na primeira etapa

. Passar para a segunda velocidade e ba-

~

ter até conseguir uma massa macia e em
ponto de véu.

2° Etapa:
2000g Farinha de trigo

3.

4.

659 Sal
800g Acucar refinado
800g Gemas Fleischeggs

1200g Margarina Massas

Fleischcream
10g Canela em pd
06g Vanilina
25g Melhorador Arkady
Fleischmann
350g Uvas Passas

Pesar com 350g e deixar descansar por vinte
minutos coberta com plastico. Modelar em for-
mato de bola e colocar em formas de Gallup.
Pintar com Gemas Fleischeggs diluidas em
4gua, isto na metade do crescimento. Deixar
dobrar de volume e aplicar uva passas.

Assar em forno de lastro a 180°C ou turbo
a 140°C por aproximadamente vinte e cinco
minutos.

- Rendimento

‘=Dica
1- Agregar gotas de chocolate
na massa e na cobertura.
2- Depois de frio pincelar mel na
superficie do p&o. Utilizar o
mel aquecido.
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P20
Sovado

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES
1. Massa: 2. Pintura:
2000g Mistura Multimix Fleischmann 200g Gemas Fleischeggs
200g Ovos Fleischeggs 80g Agua
160g Fermento Bioldgico Fresco
Fleischmann

600g Agua gelada

MODO DE PREPARO

1. Colocar na masseira o Multimix Fleischmann, 4. Apo6s o crescimento fazer um corte profundo

Ovos Fleischeggs e parte da agua, misturar no centro e pincelar com gemas diluidas em
por cinco minutos na primeira velocidade. agua.

2. Adicionar o Fermento Fresco Fleischmann 5. Assar em forno de lastro a 180°C ou
passar para segunda velocidade acrescen- turbo a 140°C por aproximadamente vinte cin-
tando o restante da agua e bater até ficar ho- co minutos.
mogéneo.

3. Cilindrar a massa e fazer fitas de 01 cm de

espessura por 15 cm de largura, dobrar ao
meio no sentido da largura e depois dobrar
ao meio no sentido do comprimento. Modelar
no formato de pao sovado cortando gomos
com 100g. Agrupar 04 pecas apertando um
gomo contra o outro. Colocar nas assadeiras
dando espago de forma que ndo encoste
um no outro.

- Rendimento
Tempo
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P30 do Sertéo
a Moda

Mistura Multimix Fleischmann

INGREDIENTES

1° Etapa - Massa:

1000g Mistura Multimix Fleischmann
200g Aipim cozido
100g Ovos Fleischeggs
50g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann
300g Agua gelada

PREPARO DA MASSA

1.

IS}

Colocar todos os ingredientes na masseira, ex-
ceto o fermento, e misturar por cinco minutos.
Em seguida coloque a agua aos poucos até
formar massa. Adicionar o Fermento Fresco
Fleischmann e passar para a segunda rotagao,
deixar bater até ponto de véu.

. Dividir a massa em trés partes de 550g. Deixe

descansar por vinte minutos.

PREPARO DO RECHEIO

1.

Passar a carne de sol pelo processador. Colo-
car o 6leo em uma panela e em seguida adi-
cionar o alho e a cebola até ficar dourado. Co-
locar a carne de sol e refogar por 10 minutos.
Reservar.

2° Etapa - Recheio:
800g Carne de Sol desfiada
550g Cebola picada (cubos grandes)
2159 Oleo de milho
26g Alho picado
80g Cebolinha verde

MONTAGEM

1. Em uma assadeira 40X40 cm abrir 5509 de
massa e espalhar 555g de recheio. Colocar
mais uma camada de massa e mais 555g de
recheio. Colocar a Ultima camada de massa e
colocar mais 5559 do recheio. Agora decore
com pimentao amarelo e vermelho.

. Assar em forno de lastro a 170°C ou
em forno turbo a 135°C por quarenta e
cinco minutos.

I

Faga recheio de frango com
requejido, calabresa entre outros.

m‘.r .
i

(5

Tempo

. Rendimento
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F30 de
Bacahau

Mistura Péo Italiano Fleischmann

INGREDIENTES

1.

Massa:
1000g Mistura Pao ltaliano
Fleischmann
1000g Mistura Pao Integral Light
Fleischmann
200g Azeite de oliva
200g logurte natural
1200g Agua gelada
60g Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann

PREPARO DA MASSA

1.

~

Colocar todos os ingredientes na masseira ex-
ceto o fermento e dgua. Misturar em primeira
velocidade por um minuto. Colocar a &gua aos
poucos misturando lentamente até conseguir
uma massa homogénea.

. Adicione o Fermento Fresco Fleischmann

e passe para a segunda velocidade e deixe
bater até obter uma massa macia e eléstica
como ciabata.

. Retirar a massa, dividir com 100g e bolear.

Deixar descansar por vinte minutos coberta
com plastico.

PREPARO DO RECHEIO

1.

Fazer um refogado com todos os ingredientes
do recheio (exceto o queijo) Reserve e deixe
esfriar para aplicagdo no péo.

2. Recheio:

1500g Bacalhau dessalgado e desfiado
200g Azeite Extra Virgem
200g Cebola cortada em cubos
30g Alho picado
200g Azeitonas verdes fatiadas
200g Azeitonas pretas fatiadas
100g Pimentdo amarelo picado
100g Pimentdo vermelho picado
800g Queijo Provolone ralado grosso

MONTAGEM DO PAO
1. Abrir a massa em forma de disco e colocar

dentro de um aro 20cm. Espalhar o recheio de
bacalhau e depois polvilhar o queijo provolone.
Colocar mais uma camada de massa e espalhar
o recheio de bacalhau e o queijo provolone. Re-
petir novamente fazendo um total de trés cama-
das. Espalhe novamente o recheio e decore com
pimentdo amarelo, vermelho e azeitonas pretas e
verdes. Coloque também cebolas em rodelas

. Faca a montagem dentro de uma assadeira

previamente untada. Deixar fermentar até do-
brar de volume

. Assar em forno de lastro a 180°C ou em

forno turbo a 150°C por aproximadamente trin-
ta minutos.

)
‘ - Rendimento

Tempo

i
3
g
:
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Escola de Padaria

DESDE A DECADA DE 40 a Fleischmann investe na formagao de
técnicos e padeiros no Brasil, fortalecendo o segmento com

conhecimento de nivel internacional e plena capacitagao de profissionais.

A Escola de Padaria é descendente da histérica Escola Fleischmann de
Panificagao, que teve papel essencial no desenvolvimento do setor no
Brasil. Primeira Escola de Panificag&o Brasileira, tinha como principal
objetivo forecer a seus alunos o conhecimento necessario e essencial
sobre a arte da panificag&o, além de cursos de Fermentagéo e
Balanceamento de Receitas.

Centro de treinamento de qualidade e exceléncia, a Escola de Padaria
AB Brasil dedica integralmente seus esforgos ao desenvolvimento do
negécio de panificag&o no Brasil. Seus programas de treinamento
contam com Consultores Técnicos, Supervisores e Mestres em
Panificagéo e Confeitaria que possibilitam a formagao de profissionais
plenamente capacitados com o uso de novas técnicas, aplicagdo de
produtos, divulgagéo de tendéncias e criagéo de receitas.

Atuacao da Escola

A ESCOLA DE PADARIA é um centro de treinamento de qualidade
e exceléncia que dedica seus esforgos ao desenvolvimento do
negdcio de panificagéo no Brasil.

ESCOLA DE PADARIA
AB|RAST.

Meéxico

A ESCOLA DE PADARIA AB Brasil € inspirada
na antiga Escola de Panificag&o Fleischmann, Equador
a qual agregou um modelo existente em

outras Unidades de Negdcios na América

Latina, além de conceitos de confeitaria e

chocolataria e aplicagdes praticas. Na América

Latina, a Escuela de Panaderia, como é

conhecida, esta presente na Argentina,

Colémbia, Equador, Chile, México, Peru,

Uruguai e Venezuela.

Brasil

Uruguai

Argentina

Missao

Desenvolver o negécio de panificagéo %
no mercado Brasileiro através dos
profissionais que trabalham nele.

RECEITA
PREMIADA

Séo receitas especialmente
selecionadas pela Escola de
Padaria para vocé fazer sucesso.
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Dicas e truques
de panificacao

/I N&o congelar o Fermento 6 Acrescente a sua massa de
Fresco Fleischmann, pois ira péo integral especiarias e frutas
matar sua atividade fermentativa. secas, como nozes, améndoas,
figo, maga, passas etc
2 Evitar colocar o fermento
perto de outros produtos que

exalem mau odor.

8 Acrescente as massas

de pizza uma batata cozida Se 0 seu pao de

(a massa ficara mais leve). hamburguer ou hot dog
estiver rasgando, ajuste a
quantidade de melhorador e

de &gua na receita.

Se o0 pao Francés encolhe
no fomo, seu tempo de

batimento pode estar sendo

insuficiente.

4 Para decorar rapidamente
uma massa, faga entalhes com Para acentuar o briho nos
uma tesoura na superficie antes paes doces, passe margarina

da massa crescer. nos mesmos ao sairem do fomo.

9

10

11

12

13

Para evitar o ressecamento da
massa e facilitar a modelagem,

cubra-a com plastico.

Ao colocar o pao francés
recém-saido do fomo, néo feche
0 armario pra ndo prejudicar a

crocancia dos paes.

Se a massa do pao
encascar durante o crescimento,
borrife um pouco de &gua antes

de leva-la ao forno.

O mel, por ser um ingrediente
natural e benéfico & salde,
estd ganhando cada vez mais
destaques em receitas de

paes e doces.

Para produzir paes prefira
utilizar margarina Massas
Fleischcream e néo dleo. Ele terdo

maior maciez e durabilidade.

14

10

10

17

ESCOLA DE PADARIA

AB|BRASL

Para obter os melhores

resultados em paes de
fermentag&o prolongada, trabalhe
com a massa mais firme que no

processo convencional

Se a casca do pao francés
ficar cheia de microbolhas apds
o foreamento, corrija o processo
reduzindo a agua da receita e
também a umidade da cémara de

crescimento.

Para evitar que o po de forma
e as massas doces saia do fomo
turbo com a casca oca, desligue
a turbina nos 10 primeiros minutos

de cozimento.

S6 adicione gordura
amassa apos a mesma estar
hidratada, para evitar formagéo de

grumos indesejaveis.
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Os 10 erros mais
COMUNS e seus acertos

Pouco volume final

Usar Fermento Biolégico Fresco
Fleischmann na quantidade indicada;
Evitar excesso de sal na massa;
Aumentar trabalho na masseira;
Acertar quantidade de agUcar;

Usar Melhorador Premium
Fleischmann nas versoes P6 ou Pasta;
Deixar crescer até alcangar

0 tamanho ideal;

Acertar a temperatura do fomo.

Muito volume final
Acertar a quantidade de sal;

Deixar o pao fermentar até tamanho ideal.

8 Coloragéao externa
muito palida

Aumentar a quantidade de agUcar;
Ficar atento ao tamanho dos péaes;
Usar dgua gelada;
Aumentar temperatura do formo;
Usar farinha de qualidade
e Melhoradores Fleischmann.

/

®

Coloragédo externa
muito escura

Diminuir o aglicar da massa;

Acertar o tamanho para fomeamento;
Aumentar o tempo de mistura;
Acertar a temperatura do formo.

Bolhas na casca

Evitar bater as assadeiras;

Deixar a massa fermentar até atingir
ponto ideal;

Evitar modelagem “folgada”;

Evitar excesso de vapor no formo;
Controlar a umidade da camara

de crescimento

Casca grossa

Ajustar a umidade da camara;

Fazer manutencgéo no sistema

de vaporizag&o;

Fechar bem os armarios de fermentacéo;
Aquecer o fomo até temperatura ideal

Arrebentamento

da costura

Trabalhar com massa mais macia;
Acertar tempo de batimento;

Acertar a quantidade de Melhorador
Fleischmann;

Usar dgua gelada;

Néo trabalhar com modelagens apertadas.

10

ESCOLA DE PADARIA

AB|BRASTL

Pouco sabor e aroma
Usar apenas ingredientes de qualidade;
Usar formulagao bem balanceada;
Percentual de sal para Pao Francés sera de
2% e massas suaves 1.5%;

Evitar usar massas velhas;

Controlar a temperatura das massas
usando agua gelada;

Verificar local de estocagem das
matérias-primas;

Evitar massas com excesso

de crescimento;

Usar Melhoradores Fleischmann
de acordo com dosagem indicada
pelo fabricante

Coloragéo escura do miolo

Controlar temperatura da massa

com agua gelada;

Acertar quantidade de sal;

Um alerta com relagao as

massas que saem “quentes”
das masseiras, chegando a
temperatura acima de 28°C.
Eis algumas consequéncias
deste fator:

* Pouca conservagéo;

* Pouco sabor;

Usar farinha de qualidade;

Acertar ponto ideal para forneamento;
Usar apenas sal refinado de

boa qualidade.

Pouca conservagao
Trabalhar com massas magcias;
Usar ingredientes de qualidade;
Usar gordura na formulagéo;

5 .
Ajustar o tempo de mistura e Pouco aroma;

usar agua gelada; * Matextura;
Em caso de “Paes Embalados’, usar Ovos * Pouco volume apés o
cozimento;

e Gemas Pasteurizadas Fleischeggs;
N&o usar massa velha;

Ajustar tempo de crescimento;

Ajustar temperatura do forno;

* Miolo escuro;
* Descontrole completo

dos tempos pré-estabelecidos
Em qualquer situag&o, aplicar as “Boas para descanso ou crescimento.

Préticas de Fabricagao”.



12 Edigdo Junho 2011 — 10.000 exemplares
Copyright © AB Brasil Inds. Com. de Alimentos Ltda.

AMP EDITORA

CREDITOS
COORDENAGAO EDITORIAL
Berel Alterman

PROJETO GRAFICO E FOTOS
Guillermo White

DIAGRAMAGCAO E FINALIZAGAO
Luis Fernando Chiapinotto

FOOD STYLING
Marcela Rinaudo

IMPRESSAO E ACABAMENTO
Pancrom

AGRADECIMENTOS ESPECIAIS
Escola de Padaria AB Brasil
Jose Ramos

Valdeci Silva

Soneth Aratjo

Joao Moraes

Fabiano Soares

Wagner Claudino

Fundipan
Fundacao do Desenvolvimento da Industria de Panificacéo e Confeitaria

Propan
Programa de Desenvolvimento da Alimentagao, Confeitaria e Panificacao













<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


