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Fermalievitazione, surgelazione delle pastelle prelievitate e non lievitate,
surgelazione di prodotti di pasticceria da forno: tutto e possibile con POLARIS, il
miglioratore di ultima generazione che migliora le caratteristiche dell'impasto,
consente un ottimale sviluppo in forno e un buon mantenimento del volume dei
prodotti in fase di cottura. Inoltre POLARIS rende croccante la crosta del pane e le
dona una piacevole colorazione, cosi che I'aspetto dei prodotti cotti risulti uguale
a quello dei prodotti “freschi”.

POLARIS ¢ il miglioratore IREKS per tutte le applicazioni che utilizzano le tecniche
del freddo vantaggiose nella programmazione del ciclo produttivo.

La qualita ed i vantaggi di POLARIS:

@ Migliora le caratteristiche dell'impasto conferendo stabilita

@ Ottimizza lo sviluppo dei prodotti in fase di cottura
@ (onsente un buon mantenimento del volume
@ Fvita il distaccamento della crosta

@ Rende croccante la crosta e le dona una piacevole colorazione
rendendo laspetto dei prodotti cotti uguale a quello dei
prodotti ottenuti in modo “tradizionale”
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con POLARIS e MADRE ACIDA

" POLARIS

Farina di grano tenero 10,000 kg
POLARIS 0,150 kg
MADRE ACIDA 0,200 kg
Sale 0,200 kg
Lievito 0,300 kg
Acqua 6,400 |
Totale impasto 17,250 kg

BAGUETTE PRELIEVITATE

con POLARIS e MADRE ACIDA

Farina di grano tenero 10,000 kg
POLARIS 0,250 kg
MADRE ACIDA 0,200 kg
Sale 0,200 kg
Lievito 0,300 kg
Acqua 6,400 |
Totale impasto 17,350 kg

IMPASTO:
(per impastatrici a spirale)

TEMPERATURA
IMPASTO:

RIPOSO IMPASTO:
PEZZATURA:
LAVORAZIONE:
LIEVITAZIONE:

IMPASTO:
(per impastatrici a spirale)

TEMPERATURA
IMPASTO:

RIPOSO IMPASTO:
PEZZATURA:
LAVORAZIONE:
LIEVITAZIONE:

CROISSANT CONTINENTALI SURGELATI

con POLARIS

Farina di grano tenero 10,000 kg
POLARIS 0,150 kg
Zucchero 0,800 kg
Sale 0,200 kg
Burro 0,600 kg
Lievito 0,600 kg
Acqua 4,200 |
Totale impasto 16,550 kg

IMPASTO:
(per impastatrici a spirale)

TEMPERATURA
IMPASTO:

RIPOSO IMPASTO:
LAMINAZIONE:
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CROISSANT CONTINENTALI PRELIEVITATI

con POLARIS

Farina di grano tenero 10,000 kg
POLARIS 0,200 kg
Zucchero 0,800 kg
Sale 0,200 kg
Burro 0,600 kg
Lievito 0,600 kg
Acqua 4,200 |
Totale impasto 16,600 kg

W

IREKS

IMPASTO:

(per impastatrici a spirale)

TEMPERATURA
IMPASTO:

RIPOSO IMPASTO:
LAMINAZIONE:

IREKS ITALIA S.r.l.
Societa soggetta a direzione e

2 minuti in 12 velocita
+ 6 minuti in 22 velocita

23°C

15 minuti
3204
baguette
nessuna

2 minuti in 12 velocita
+ 6 minuti in 22 velocita

23 °C

15 minuti

320

baguette

35 minuti in cella di lievitazione

3 minuti in 12 velocita
+ 3 minuti in 2° velocita

18 °C
nessuno

laminare la pasta con burro 0 marga-
rina sfoglia (25 % di grasso sul totale
della pasta), dando una “piega a
quattro” (“piega doppia”) e una
“piega a tre” (“piega semplice”)

3 minuti in 12 velocita
+ 3 minuti in 22 velocita

18 °C
nessuno

laminare la pasta con burro 0 marga-
rina sfoglia (25 % di grasso sul totale
della pasta), dando una “piega a
quattro” (“piega doppia”) e una
“piega a tre” (“piega semplice”)

coordinamento da parte di IREKS GmbH

Via Cadorna, 65

20037 Paderno Dugnano (MI)

ITALIA

Tel.: +39 02 9106631
Fax: +39 02 99041841
info@ireksitalia.it
www.ireks.it

SURGELAZIONE:

DURATA E TEMPERATURA
DI CONSERVAZIONE:

SCONGELAMENTO:

LIEVITAZIONE FINALE:

&=

SURGELAZIONE:

DURATA E TEMPERATURA
DI CONSERVAZIONE:

SCONGELAMENTO:
LIEVITAZIONE FINALE:

RIPOSO INTERMEDIO:
LAVORAZIONE:
LIEVITAZIONE:
SURGELAZIONE:

DURATA E TEMPERATURA
DI CONSERVAZIONE:
SCONGELAMENTO:

LIEVITAZIONE FINALE:

RIPOSO INTERMEDIO:

LAVORAZIONE:
LIEVITAZIONE:

SURGELAZIONE:

DURATA E TEMPERATURA
DI CONSERVAZIONE:

SCONGELAMENTO:

LIEVITAZIONE FINALE:

35 minuti a -35 °C

da 13 24 settimane in
sacchetti di plastica a -18 °C

2 ore e 30 minuti a
temperatura ambiente

(3. 2 ore 3 temperatura
ambiente, coperte con un

telo; dopo la lievitazione
incidere le baguette e infornare

a30°Ce 75% U. R.; incidere le
baguette prima di congelarle

35 minuti a -35 °C

da 1 a 4 settimane in sacchetti

di plastica a -18 °C

30 minuti a temperatura ambiente
nessuna

60 minuti a 4 °C, coprendo
I'impasto con un telo
croissant

nessuna

35 minuti a -35 °C

da 1 a 24 settimane in sacchetti
di plastica a -18 °C

2 ore a temperatura ambiente,
coperte con un telo

ca. 2 ore a temperatura ambiente,
coperte con un telo; quindi infornare

60 minuti a 4 °C, coprendo
I'impasto con un telo

croissant

ca. 45 minuti in cella di
lievitazione a 28 °C e 75% U. R.

35 minuti a -35 °C

da 1 a 24 settimane in sacchetti

di plastica a -18 °C

30 minuti a temperatura ambiente,
coperte con un telo

nessunad
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