


RUCKDESCHEL’S MILLIOSE ed EXTRAT, le due pietre miliari nell’evoluzione dei malti per panificazione. Dei primi del Novecento  
il primo, della metà degli anni ’70 il secondo. 

Oggi, la competenza di IREKS in questo settore ha permesso la creazione di quello che diventerà la terza pietra miliare: 
MALT’ORO, il nuovo punto di riferimento per il mercato dei malti.

Negli anni, la funzione del pane come alimento e la sua interpretazione da parte del consumatore sono profondamente  
cambiate, così come anche l’interpretazione che ne fa il panificatore.

MALT’ORO è la perfetta sintesi di tutto questo: l’eccellenza del malto rivisitata in chiave moderna, in linea con le nuove  
tendenze di mercato e le nuove metodologie di produzione.  

I tre segreti di MALT’ORO: 
•	 gli ingredienti: farina di malto d’orzo, estratto di malto d’orzo ed enzimi, selezionati e miscelati secondo l’esperienza di chi  
	 produce malto dal 1856
•	 la tecnologia di produzione, unica nel suo genere
•	 la certificazione che MALT’ORO ha già ottenuto da alcuni tra i maggiori Professionisti dell’Arte Bianca a cui IREKS ha chiesto  
	 pareri e valutazioni dopo numerosi e severi test sul campo.

Pane, sostitutivi del pane e lievitati dolci, ma non solo. Ovunque utilizzato, MALT’ORO fornisce la giusta risposta, anche a bassi 
dosaggi.
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Biga:
Farina di grano tenero (W 320)	 8,000 	kg
Lievito 	 0,080 	kg
Acqua	 4,000 	l

Totale impasto	 12,080	kg

Impasto:	 5 minuti (miscelazione  
	 completa e omogenea di  
	 tutti gli ingredienti)
Temperatura impasto:	 20 °C
Riposo impasto:	 lasciar riposare per  
	 16 - 18 ore a 16 - 18 °C

Impasto:
Biga 	                                             12,080 	kg
Semola rimacinata di grano duro       	 2,000 	kg
MALT’ORO	 0,080 	kg
Sale	 0,200 	kg
Acqua, ca.	  2,250 - 2,500 	l   

Totale impasto	 16,610 - 16,860	kg

Impasto:	 4 minuti in 1a velocità +  
	 10 minuti in 2a velocità (spirale)
Temperatura impasto:	 27 °C 
Riposo impasto:	 60 minuti ca. coperto con un 
	 telo di plastica
Pezzatura:	 0,100 - 0,150 kg   
Lavorazione:	 rovesciare l’impasto sul tavolo  
	 infarinato e formare manualmente  
	 o meccanicamente le ciabatte 
	 della dimensione desiderata.  
	 Mettere a lievitare su tavole di 
	 legno infarinate con semola di  
	 grano duro grossa
Lievitazione finale:	 porre a lievitare in cella di  
	 lievitazione a 30 °C e  
	 75 % U.R. per 60 minuti ca. 
Operazioni precedenti 
la cottura:	 girare le ciabatte su telai  
	 di infornamento
Cottura:	 infornare a 250 °C con  
	 abbondante vapore per  
	 16 minuti ca.
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Biga:
Farina di grano tenero (W 360)	 3,000 	kg
Lievito	 0,030 	kg
Acqua  	 1,500 	l

Totale impasto	 4,530	kg

Impasto:	 4 - 5 minuti in 1a velocità
Temperatura impasto:	 20 °C 
Riposo impasto:	 16 - 18 ore a 16 - 18 °C

Impasto:
Biga	 4,530 	kg
Farina integrale di grano tenero	 4,000 	kg
Semola rimacinata di grano duro	 3,000 	kg
MALT’ORO	 0,080 	kg
Fichi bianchi secchi 	 3,200 	kg
Lievito	        0,030 	kg
Sale	 0,200 	kg
Acqua, ca.	 5,500 	l                              

Totale impasto	 20,540	kg

Impasto:           	 10 + 5 minuti impastatrice spirale. In 1a velocità 
	 impastare tutti gli ingredienti tranne i fichi e metà  
	 dell’acqua, in 2a velocità aggiungere gradualmente la  
	 restante acqua. Una volta ottenuto un impasto liscio  
	 ed omogeneo, tornare in 1a velocità e aggiungere i  
	 fichi tagliati a cubetti di circa mezzo centimetro per  
	 lato. Lasciar girare fino ad ottenere un’omogenea  
	 distruzione dei fichi
Temperatura impasto:	 26 °C
Riposo impasto:	 20 minuti a 20 - 25 °C 
Pezzatura:	 0,600 kg 
Lavorazione:	 formare a pagnotta, e porre a lievitare con la  
	 chiusura rivolta verso l’alto
Lievitazione finale:	 30 minuti a 30 °C e 75 % U.R.
Operazioni precedenti
la cottura:	 girare le pagnotte su telai d’infornamento e  
	 incidere a piacere
Cottura:	 informare a 230 °C dando vapore, dopo 10 minuti  
	 abbassare a 200 °C. Gli ultimi 25 minuti cuocere con  
	 tiraggio aperto. Cuocere per 40 - 45 minuti in totale 

Biga:
Farina di grano tenero (W 360)	 2,600 	kg
Lievito	 0,026 	kg
Acqua  	 1,300 	l

Totale impasto	 3,926	kg

Impasto:	 4 - 5 min in 1a velocità
Temperatura impasto:	 16 °C
Riposo impasto:	 16 - 18 ore a 16 - 18 °C 

Impasto:
Biga	 3,926 	kg
Farina di grano tenero (W 280)	 7,400 	kg
MALT’ORO	 0,060 	kg
Gocce cioccolato 70%	 3,950 	kg
Burro	 0,990 	kg
Granella nocciole tostate	 0,990 	kg
Granella mandorle tostate	 0,990 	kg
Pasta d’arancia	 0,740 	kg
Cacao amaro	 0,590 	kg
Bacca di vaniglia	 0,075 	kg
Lievito	 0,110 	kg
Sale  	 0,200 	kg
Acqua, ca.	 4,450 	l            

Totale impasto	 24,471	kg

Impasto:	 ca. 10 minuti in 1a velocità + 10 minuti in 2a velocità  
	 (spiale). Impastare biga, farina, cacao, vaniglia,  
	 MALT’ORO, lievito e acqua. A impasto liscio e  
	 omogeneo, passare in 2a velocità e aggiungere sale,  
	 burro e pasta d’arancia. A impasto ben formato, tornare  
	 in 1a velocità e aggiungere il cioccolato, la granella di  
	 nocciole e di mandorle
Temperatura impasto:	 26 - 27 °C
Riposo impasto:	 60 minuti a 28 - 30 °C 
Pezzatura:	 0,450 kg  
Riposo intermedio:	 30 minuti
Lavorazione:	 formare a filoncino e porre negli appositi stampi
Lievitazione finale:	 60 - 90 minuti a 28 - 30 °C
Operazioni precedenti
la cottura:                    incidere tre tagli sul bauletto	  
Cottura:	 in rotor a 175 °C per 40 - 45 minuti. 
Operazioni dopo
la cottura: 	 una volta sfornati spennellare  
	 con del burro fuso

con fichi bianchi

cioccolato e frutta secca
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Farina di grano tenero (320 W)	   8,000 	kg
MALT‘ORO	 0,040 	kg
Semi di chia tritati	   0,500 	kg
Semi di lino marrone tritati	   0,500 	kg
Semi di zucca tostati e tritati	 0,500 	kg
Semi di girasole tostati e tritati	 0,500 	kg
Olio EVO	 0,100 	kg
Sale	 0,200 	kg
Lievito	 0,175 	kg
Acqua 	 8,000 	l                    

Totale impasto	 18,515	kg

Impasto:
tostare leggermente i semi di girasole e i semi di  
zucca, unirli agli altri semi e passarli tutti alla  
raffinatrice o in un cutter fino ad ottenere un tritello 
simile ad una farina senza grossi pezzi. Nel caso di 
difficoltà con il cutter, aggiungere una piccola parte 

di acqua per semplificare l’operazione. Miscelare farina, malto e tritello di  
semi in un mastello, poi sciogliere il lievito e il sale in acqua. Impastare tutti  
gli ingredienti a mano direttamente nel mastello. Amalgamare bene il tutto

Temperatura impasto:	 25 - 26 °C
Riposo impasto:	 170 minuti nel mastello a temperatura ambiente.  
	 Ogni 45 minuti dare un paio di pieghe di rinforzo per  
	 aiutare la formazione della maglia glutinica
Lavorazione:	 spezzare in pastelle da ca. 0,200 kg e formare a  
	 filoncino senza stringere troppo
Lievitazione:	 porre a lievitare su teli di lino ben infarinati ed arricciati  
	 per ca. 45 minuti a temperatura ambiente
Operazioni precedenti
la cottura:	 capovolgere i filoncini stirandoli leggermente e  
	 deponendoli sui telai d’infornamento 
Cottura:	 infornare a 240 °C con poco vapore, abbassare a  
	 225 °C e cuocere per circa 35 - 40 minuti. Gli ultimi  
	 20 minuti aprire il tiraggio

Biga:
Farina di grano tenero (W 280)	 5,000 	kg
Lievito  	 0,050 	kg
Acqua	 2,500 	l

Totale impasto	 7,550	kg

Impasto:	 5 minuti (miscelazione  
	 completa e omogenea di tutti  
	 gli ingredienti)
Temperatura impasto:	 20 °C 
Riposo impasto:	 lasciar riposare per  
	 16 - 18 ore a 16 - 18 °C

Impasto scuro:
Biga 	 3,775 	kg
Farina di grano tenero (240 W)       	 1,350 	kg
CRAFT MALZ	 0,570 	kg
Sale	 0,075 	kg
Lievito 	 0,050 	kg
Acqua, ca.	               1,250 	l          

Totale impasto	 7,070	kg

Impasto:	 10 minuti in 1a velocità +  
	 5 minuti in 2a velocità (spirale)
Temperatura impasto:	 24 - 26 °C 

Impasto alla nocciola:
Biga	 3,775 	kg
Farina di grano tenero (240 W)      	 1,350 	kg
MALT’ORO	 0,020 	kg
Nocciole di Giffoni IGP	 1,750 	kg
Sale	 0,075 	kg
Acqua, ca.	 1,250 	l         

Totale impasto	 8,220	kg

Impasto:	 6 minuti in 1a velocità + 4 minuti in 2a velocità (spirale)
Temperatura impasto:	 24 - 26 °C 

Lavorazione di entrambi gli impasti in simultanea

Riposo impasto:	 ca. 20 minuti coperto con un telo di plastica
Pezzatura:	 0,300 kg 
Riposo intermedio:	 10 minuti
Lavorazione:	 stendere le pastelle e sovrapporre un pastello con  
	 CRAFT MALZ su un pastello alla nocciola. Arrotolare a  
	 mo’ di filone e porre a lievitare con la chiusura rivolta  
	 verso l’alto
Lievitazione finale:	 porre a lievitare in cella di lievitazione a 35 °C  
	 e 75 % U.R. per 50 minuti 
Operazioni precedenti 
la cottura:	 girare i filoni su telai d’infornamento e inciderne la 
	 superficie longitudinalmente con un taglio a 45 °.
Cottura: 	 infornare a 230 °C dando vapore e lasciar cuocere per 
	 ca. 20 minuti. Dopodiché abbassare a 210 °C, aprire il  
	 tiraggio e continuare a cuocere per altri 20 minuti 

ai semi

al doppio malto
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Biga:
Farina di grano tenero (W 330 - 350)	 10,000 	kg
Lievito	 0,100 	kg
Acqua 	 5,000 	l

Totale impasto	 15,100	kg

Impasto:	 4 - 5 minuti in 1a velocità 
	 (spirale)
Temperatura impasto:	 ca. 20 °C
Riposo impasto:	 16 - 18 ore a ca. 17 °C

Impasto:
Biga	 15,100	kg
MALT’ORO	 0,080 	kg
Olio EVO	 1,000 	kg
Sale                                            	 0,200 	kg 

Totale impasto	 16,380	kg

Impasto:	 5 minuti in 1a velocità +  
	 5 minuti in 2a velocità (spirale) 
Temperatura impasto:	 26 °C
Riposo impasto:	 ca. 10 minuti
Pezzatura:	 dividere l’impasto in filoni
Riposo intermedio:	 45 - 50 minuti 
Lavorazione:	 con la sfogliatrice appiattire i  
	 filoni ad uno spessore di 2 cm,  
	 ungerli con olio e farli lievitare  
	 coperti con un telo di plastica  
	 in cella di lievitazione per  
	 90 - 120 minuti (si consiglia di  
	 ungere anche la superficie  
	 sulla quale si appoggiano i  
	 filoni). Con una spatola tagliare  
	 delle strisce di pasta (20 - 30 g) 
	 e disporle, stirandole, su delle 
	 teglie. Allungarle a mo‘ di  
	 bastoncini sottili, lunghi  
	 30 - 40 cm e mettere a lievitare.  
	 A piacere, passare i bastoncini di  
	 pasta su semolino di grano duro  
	 o su semi di sesamo e metterli su  
	 teglie ondulate per grissini o su  
	 telai.
Lievitazione finale:	 far lievitare ca. 30 minuti in 
	 cella di lievitazione a 35 °C  
	 e 65 - 70 % U.R.	  
Cottura:	 infornare a 180 °C senza vapore  
	 e con tiraggio aperto, cuocere 
	 per 18 minuti

con biga
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