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Massa Mae

Muitos dos consumidores atuais procuram produtos cada vez mais
tradicionais, de origem natural com ingredientes livres de quimicos
ou artificiais.

Quando falamos de panificagcdo, a qualidade, sabor e frescura sGo os
factores chave que vao influenciar a decisdo de compra do consumidor.

As Massas Mae da Puratos permitem-lhe desenvolver produtos frescos,
saborosos e de qualidade superior, de uma forma facil e eficaz.
Ao aumentar a produtividade, enaltecendo os aromas ou expandindo
a sua gama de produtos, as nossas Massas Mae oferecem conforto e
conveniéncia aos Nnossos consumidores, assim como aos Nossos clientes
artesanais e industriais.
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A origem do pao fermentado

De acordo com os registos arqueolégicos encontrados,
os primeiros povos a fazer registo daquilo que é uma
Massa Mae foram os egipcios.

Conta-se que uma escrava se esqueceu de cozer

um pedacgo de massa e no dia seguinte, para evitar o
castigo do seu amo, juntou essa massa do dia anterior
(fermentada) a massa nova.

Houve uma grande surpresa porque o pao desse dia era
melhor, tinha nascido o pao fermentado.
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O que é uma Massa Mae?

E o ingrediente que o padeiro utilizava nos primérdios da panificacdo e sem o qual
era capaz de elaborar pdo fermentado.

A Massa Mae é uma mistura de farinha + dgua + micro-organismos presentes no meio
ambiente.

O processo de elaboracdo de uma massa mde exige investimento de vdarios dias,
porque s6 conseguimos obter uma massa mde fazendo refrescos, adicionando mais
farinha e dgua repetindo o processo durante pelo menos 3 dias.

+Q+0=0

farinha dagua tempo Massa Mae

Existem alguns desafios ao fazer uma massa mae tradicional:

* Investimento em termos de nUmero de dias de refresco;

» Controlo exato e regular da temperatura do meio ambiente;

e Conftrolo exato e sempre uniforme das quantidades
pesadas de ingredientes para os varios refrescos;

* Controlo do PH e acidez.

Sem este controlo ndo se consegue obter uma
Massa Made sempre com o mesmo perfil de sabor
e todo o trabalho pode ter sido em vdo.

A Puratos desenvolveu um conjunto de produtos
com base em Massa Mde com todos os beneficios
e sempre com o mesmo perfil, evitando os

processos artesanais. Produtos que sdo prontos
a utilizar. Vamos conhecé-los!



Mixes com
base em
Massas Mae



Hd& 50 anos, a Puratos revolucionou o mundo do
pdo lancando no mercado a primeira gama de
mixes de panificagao com base na farinha.
Durante estes anos femos desenvolvido sempre
produtos que apostam na diferenciacdo,
especialmente pensados em si € no seu negocio.
A Puratos, no seu Center for Bread Flavour em St.
Vith, na Bélgica tem desenvolvido ao longo dos
anos solugoes de panificagao a partir do estudo de
Massas Mde, que para nds sao a base para criar
pdes Diferenciadores e Unicos.

Atualmente, a Puratos tem uma gama de mixes
de panificacdo liquidos e em po criados com a
colaboracdo de mestres padeiros que recuperaram
as tradigcoes e as origens dos paes portugueses.

O Pao faz parte do patriménio gastronémico
e cultural portugués, em que variadissimas
regioes tém a sua receita de pdo.

Com os mixes com base em Massa

Mde Puratos recuperamos a histéria e
regressamos a origem do pado.




A nossa gama de

Easy de
Panificacao

com base em Massa Mae

CreArte

Com CreArte, o easy de panificacdo liquido da Puratos, recuperamos a
histéria e regressamos a origem do pado tradicional portugués, um pdo 100%
natural com sabor, crocancia e aspeto artesanal.

Crearte Tradicao

Especialmente desenvolvido para a elaboracdo
do pdo do dia a dia e pdes tradicionais
portugueses origindrios de vdrias zonas do pais.
Com CreArte Tradigao descubra nas suas
receitas um sabor I[dcteo com suaves notas
dcidas, miga muito fresca e eldstica.

Aplicagao: 10% por Kg de farinha.

Crearte Mistura

Especialmente desenvolvido para a elaboracdo
de pdes de mistura tdo apreciados e cada vez
mais procurados em Portugal.

Com CreArte Mistura elabore um pdo de
mistura com sabor auténtico e Unico, as suas
receitas terdo um sabor e aroma

a centeio. Miga muito fresca e eldstica.

Aplicagao: 10% por Kg de farinha.









O-tentic

O equivalente a uma massa mae ativa.

O-tentic Origin

Com Massa Mde origindria de Franca, dd um Coédea caramelizada de cor avermelhada e
excelente sabor Idteo aos seus pdes assim uma um sabor rustico a trigo Duro. Com Massa Mde
um crocdncia Unica. origindria de Itdlia.

Aplicacao: 4% em relacdo ao peso da farinha. Aplicagao: 4% em relacdo ao peso da farinha.
Ndo adicionar levedura na receita. Nd&o adicionar levedura na receita.

. . Aroma infenso
Miga com fonalidade amarela

devido ao trigo Duro.
Sem corantes.

Excelente textura

O-tentic Tutto Pugliese

. 2 Codea
Produto tegral basta adicionar dgua. crocante.
Ndo adicionar levedura. estaladica e
Composto por 100% de farinha THESENIE & muito rica
e . e suavidade
certificada de trigo Duro origindria prolongada
de Apulia em Itdlia. da miga

Uma nova categoria de pdo que
surpreende o consumidor pela sua
cor e sabor caracteristicos.



A Nossa gama de soﬂ'g rains

A nossa linha de produtos com base em massa
mde e sementes é a linha Softgrain que permite
personalizar e elevar aos seus paes a qualidade
superior com toda a riqueza dos graos e sementes.

Softrain Quinoa

Graos

* Quinoa Preta

* Quinoa Vermelha
* Trigo

e Centeio

* Espelta

Beneficios

A quinoa € um cereal ancestral

com um alto teor de proteina
completa que contém todos
0s aminodcidos que o ser
humano ndo consegue
sintetizar.

Coupage de Massa

Mae de Trigo e Centeio
Sugestao de aplicagado:
Entre 25% a 50% em relacdo
ao peso da farinha.

Softrain Multigrain

Grdos
* Trigo
e Centeio

Sementes

e Sementes de Girassol
e Papoila

e Sésamo

e Linhaca Dourada

e Linhaca Castanha

Beneficios

Uma combinag¢ado ideal de
graos e sementes que sdo

importantes em termos de

vitaminas e minerais.

Massa Made de Centeio
Sugestao de aplicagado:
Entre 10% a 30% em relacdo
ao peso da farinha.

Softrain Ancient

Graos

* Quinoa

* Sorgo

e Amaranto

* Espelta

o Teff

* Milho

e Centeio

e Aveia

* Trigo Sarraceno

* Trigo Caramelizado
e Cevada Caramelizada

Beneficios

Os graos ancestrais, porque
sdo plantados e colhidos da
mesma forma hd milhares de
anos. Mantém as mesmas
propriedades nutricionais
desde épocas milenares. SGo
geralmente grdos riquissimos
em proteinas de alto valor
biolégico, fibras, vitaminas e
antioxidantes.

Coupage de Massa

Mae de Trigo e Centeio
Sugestao de aplicagao:
Entre 25% a 50% em relacdo
ao peso da farinha.
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Softgrain

Softgrain baseia-se no processo alemado
de pré-cozedura dos gréos de centeio
“Bruhstuck”.

Na Puratos maceramos os grdos em
Massa Mae para proporcionar um melhor
sabor e uma maior durabilidade do pao
final comparando com um pdo em que
incorporamos as sementes secas (método
tradicional).

Os Softgrains sGo muito fdceis de aplicar.
O cliente pode personalizar os seus pdes
decidindo a percentagem de aplicacdo
de forma a definir o seu perfil de sabor e
a quantidade de sementes.

Podem ser aplicados a pdes crocantes,
paes fofos e a massas de brioche.




Massas Mae




Massas Mae Inativas em Sal

As massas mde oferecem uma forma natural

de fermentagcao que melhora o sabor e o valor
nutricional dos nossos produtos. Assim sendo, satisfaz a
necessidade dos consumidores que procuram cada vez
mais paes saudaveis feitos com base em ingredientes
naturais. A massa mde permite ainda aos padeiros
variarem as suas receitas, pelo facto de diferentes tipos
de massas mae trazerem diferentes qualidades aos
produtos.

Na Puratos acreditamos que o futuro do pdo estd no
seu passado. Ao longo dos anos, fomo-nos tornando
especialistas nagquilo que é o processo de fermentagao
lenta e conhecimento de vdrias culturas de panificagdo
por todo o0 mundo.

Com base em todo este conhecimento, cridmos o
Sapore - uma gama de massas mde naturais que
trazem uma qualidade consistente, conveniéncia e
sabores excecionais.

Massa Mae Estabilizada em Sal: parte igualmente
de uma massa mde ativa que é estabilizada em
sal. A utilizacdo do sal € uma das formas mais
antigas de conservar os alimentos.

Como Ndo passa por um processo agressivo de
secagem mantém as propriedades mais proximas
de uma massa mae ativa.







A nossa Massa Mae artesanal

Sapore LW Huls
Atelier

Sapore Boheme Atelier € a nossa Massa Mde artesanal porque é produzida
seguindo os processos de elaboragcdo de uma massa mae artesanal com 60
horas de fermentacdo e 5 refrescos.

CLEAN(ER)
LABEL

Uma massa mde artesanal
com PH, acidez e peffil
aromatico estabilizado.

]
-

Perfil IGdcteo adaptado
ao perfil de sabor do
consumidor Portugués

|
|

Apresenta todos os
beneficios de uma massa
mae artesanal, de maior
conservacado, crocdncia e
sabor.

Dosificacao:

Aplica-se na receita entre
0s 10% e 0s 20%.

Para sabores mais
intensos, recomendamos
uma aplicacdo a partir
dos 15%.

Nota: Atengcdo em relagdo a questao do sal. Quando incorporamos 10% de Sapore Boheme
Atelier, estamos a incorporar 1% de Sal.



A NOssa nova Massa Mde

Sapore

Sapore Serrana € a nossa Massa Mae artesanal desenvolvida em
Portugal e € produzida seguindo os processos de elaboracdo de
uma massa mde com 48 horas de fermentacdo e 3 refrescos.

CLEAN(ER)
LABEL

>

DESENVOLVIDA EM

PORTUGAL

Elaborada com farinhas
portuguesas, nomeadamente
a de centeio que confere
uma acidez frutada e um
aspecto rustico ao pdo.

I
agas de
Esmolfe

As magas vao enriquecer
a dgua dos refrescos
com microflora que serd
responsdvel pelo sabor e
aroma da Massa Made,
através da fermentacdo
da farinha.

Apresenta todos os
beneficios de uma massa
made artesanal, de maior
frescura, textura e sabor.

[ 3

Dosificacdo:

Aplica-se na receita entre
0s 10% e os 20%.

Para sabores mais
infensos, recomendamaos
uma aplicacdo a partir
dos 15%.

Nota: Atengcdo em relagdo a questao do sal. Quando incorporamos 10% de Sapore Serrana,
estamos a incorporar 1% de Sal.



Serrana é uma épera portuguesa,
dramal lirico em trés actos, de Alfredo
Keil com libreto de Henrique Lopes
de Mendonca, baseado na novela
“Como Ela o Amava”, de Camilo
Castelo Branco. Estreou no Real
Teatro de Sdo Carlos, a 13 de

Marco de 1899.

Trata-se da primeira 6pera moderna
com libreto em portugués, infegrando
também algumas melodias
populares. Tornou-se a dpera mais
conhecida de Keil, além de repertdrio
“genuinamente nacional’.




Sugestoes
de Receitas
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Pao d’'Avo

Farinha trigo 765 1000 g * Amassar fodos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
S R 100 g e Tempo de amassadura em 1¢ velocidode: + 3 min. '
e Tempo de amassadura em 2° velocidade: = 6 a 8 min.
Levedura fresca 259 . .
= e Deixar repousar a massa = 15 minutos.
Agua 750 g

 Dividir em pecas de + 500 g e enrolar.

* Alongar ligeiramente e colocar em formas.

e Deixar fermentar cerca de + 50 minutos.

e Temperatura do forno: + 210°C lar, 220°C teto.
e Tempo de cozedura: + 25 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

e Peca da peca: £ 500 g.




Baguete Rustica

Farinha Té5 1000 g
Crearte Tradigdo 100 g
Levedura fresca 209
Agua 700 g

Modo de operar

e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: £ 3 minutos.
e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6 a 7 minutos.
e Tempo de repouso: £ 15 minutos.

Dividir em unidades de * 300 g.

Enrolar ligeiramente.

Tempo de descanso: + 10 minutos.

Dar forma de baguete e colocar na tela.

¢ Peneirar com farinha.

e Tempo de fermentacdo: £ 35 minutos.

e Dar 3 cortes.

e Temperatura do forno: + 215°C lar, 225°C teto.

e Tempo de cozedura: = 20 minutos.

e Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peso da peca: £ 300 g.




Bicas

Ingredientes

Farinha Trigo T65 1000 g
O-tentic Durum 40 g
Sal 18 g
Agua 700 g

Modo de operar

* Amassar fodos os ingredientes até obter
uma massa homogénea.

e Tempo de amassadura em 1 velocidade:
+ 3 minutos.

¢ Tempo de amassadura em 2° velocidade:
+ 6 a 8 minutos.

e Colocar a massa num estancador.

e Tempo de repouso: + 20 minutos.

¢ Dividir em unidades de + 100 g.

e Dar formato de “bica”.

* Colocar na tela e peneirar com farinha.

e Tempo de levedacdo: £ 20 minutos.

e Dar um corte.

e Temperatura do forno: + 220°C lar,
25T Iz,

e Tempo de cozedura: £ 15 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peso da peca: £ 100 g.




Alongado
de 3 Cortes

Ingredientes

Farinha Trigo T65 1000 g
O-tentic Origin 40 g
Sal 189
Agua 700 g

Modo de operar

e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa
homogénea.

e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: £ 3 minutos.

e Tempo de amassadura em 2¢ velocidade: £ 6 a 8 minutos.

* Colocar a massa num estancador.

e Tempo de repouso: + 30 minutos.

¢ Dividir em unidades de + 600 g.

e Enrolar bem.

e Tempo de repouso: £ 5 minutos.

Dar formato alongado.

» Colocar na fela.

e Tempo de levedacdo: + 30 minutos.

e Peneirar e dar 3 cortes.

» Temperatura do forno: = 210°C lar, 220°C teto.

e Tempo de cozedura: + 25 minutos.

e Adicionar vapor no inicio da'cozedura.

e Peso da peca: + 600 g.




Pao de Forma

Farinha Trigo T65 1000 g e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: = 3 min.

Sapore Boheme Atelier 150 g ) '
e Tempo de amassadura em 2° velocidade: + 6 a 8 min.
Levedura Fresca 309 . .
; ¢ Deixar repousar a massa + 15 minutos.
Agud 750 g

* Dividir em pecas de = 500 g e enrolar.

* Alongar ligeiramente e colocar em formas.

* Deixar fermentar cerca de + 50 minutos.

e Temperatura do forno: + 210°C lar, 220°C teto.
e Tempo de cozedura: £ 25 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peca da peca: + 500 g.




Pao Rustico

Farinha Trigo Té5 1000 g
Sapore Boheme Atelier 150 g
Levedura fresca 159
Agua 750 g

Modo de operar

e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: £3 minutos.

e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: = 6 a 8 minutos.

e Colocar a massa num estancador e deixar no frio + 16 horas.
e Dividir em pecas de = 600 g.

e Enrolar “mal” e colocar na tela.

e Temperatura do forno: + 215°C lar, 225°C teto.

e Tempo de cozedura: £ 25 minutos.

* Deixar fermentar cerca de + 15 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peso da peca: + 600 g.




Sémea Rustica
Sapore Boheme Atelier

Ingredientes Modo de operar

Farinha Trigo T80 800 g * Amassar fodos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e 200 g e Tempo de amassadura em 1¢ velocidoqle: 15 minufos.
Sapore Boheme Atelier 150 e Colocar a massa num estancador e deixar no frio = 16 horas.
P 9 « Dividir em unidades de * 800 g.
Levedura fresca 159 * Enrolar “mal” e colocar na tela.

Agua 730 g » Tempo de fermentacdo: = 15 minutos.

e Temperatura do forno: £ 215°C lar, 225°C teto.
e Tempo de cozedura: £ 35 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

» Peso da peca: + 800 g.




Alongado
Rustico

Farinha Trigo T65 1000 g
Sapore Boheme Atelier 100 g &
Crearte Tradigdo 509
O-tentic Durum 409
Agua 750 g

Modo de operar

e Amassar todos os ingredientes até obter
uma massa homogénea.

e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade:
+ 3 minutos.

e Tempo de amassadura em 2° velocidade:
*+ 6 a 8 minutos.
» Colocar a massa num estancador e deixar
no frio + 16 horas.

¢ Dividir em unidades de + 600 g.

e Tempo de descanso: £ 5 minutos.

* Alongar e colocar na tela.

e Tempo de fermentacdo: £ 15 a 20 minutos.

e Virar e peneirar com farinha.

e Temperatura do forno: + 215°C lar, 225°C
teto.

e Tempo de cozedura: + 25 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peso da peca: + 600 g.




Pao de Forma com
Graos e Sementes

Ingredientes

Farinha Trigo T65 1000 g
Sapore Boheme Atelier 150 g
Levedura fresca 309
Agua 750 g
Softgrain Ancient 2009

Modo de operar

e Amassar todos os ingredientes (com excecdo
do Softgrain Ancient) até obter uma massa
homogénea.

e Tempo de amassadura em 1° velocidade:

+ 3 minutos.

e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6
a 8 minutos.

* Envolver o Softgrain Ancient em
1% velocidade.

e Tempo de repouso: + 15 minutos.

* Dividir em unidades de + 500 g.

e Enrolar.

* Alongar ligeiramente e colocar nas formas.

e Tempo de fermentacdo: £ 50 minutos.

e Temperatura do forno: + 210°C lar, 220°C teto.

e Tempo de cozedura: £ 25 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

e Peso da peca: £ 500 g.




Pao Alongado

Farinha Trigo T65 1000 g e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: + 3 minutos.

Sapore Serrana 180 g ) ;

e Tempo de amassadura em 2° velocidade: = 6 a 8 minutos.
Levedura fresca 259 . .
B e Colocar em um estancador e deixar no frio, cerca de 16 horas.
Agua 700 g

* Dividir em pecas de = 600 g e enrolar.

Deixar descansar = 10 minutos.

* Enrolar ou alongar e colocar em “cestos”, previamente
peneirados com farinha.

* Deixar fermentar £ 30 minutos.

e Colocar as “pecas” na tela e dar “cortes”.

e Temperatura do forno: £ 215°C lar, 225°C teto.

e Tempo de cozedura: £ 25 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peso da peca: + 600 g.




Pao de Mistura

Farinha de trigo T65 800 g
Farinha de centeio T170 50g
Farinha de centeio T70 150 g
Sapore Serrana 180 g
Levedura fresca 159
Agua 700 g

Modo de operar

e Tempo de amassadura em 1¢ velocidade: £ 6 minutos.

e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 3 minutos.

¢ Colocar a massa num estancador e deixar no frio
*+ 16 horas.

¢ Dividir em unidades de + 800 g.

e Enrolar “mal” e colocar na tela.

e Tempo de fermentacdo: = 15 a 20 minutos.

¢ Virar as pecas e peneirar com farinha.

e Temperatura do forno: + 220°C lar, 235°C teto.

e Tempo de cozedura: = 35 a 40 minutfos.

e Adicionar vapor no inicio da cozedura.

* Peso da peca: £ 800 g.




Sémea Rustica
Sapore Serrana

Ingredientes Modo de operar

Farinha Trigo T65 1000 g e Amassar todos os ingredientes até obter uma massa homogénea.
e Tempo de amassadura em 1° velocidade: = 3 minutos.

Sapore Serrana 180 g ) )
e Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6 a 8 minutos.
Levedura fresca 259 . )
= ¢ Deixar repousar a massa + 25 minutos.
Agua 700 g .

Dividir em pecas de + 800 g.

e Enrolar mal e colocar na tela.

e Deixar levedar + 30 minutos.

e “Virar" as pecas e peneirar com farinha.

e Temperatura do forno: £ 210°C lar, 220°C teto.
e Tempo de cozedura: + 35 minutos.

¢ Adicionar vapor no inicio da cozedura.

e Peso da peca: + 800 g.




Pdo RUstico de Sementes

Farinha Trigo T65 1000 g * Amassar todos os ingredientes (com excecdo do
Softgrain Multigrain) até obter uma massa homogénea.

Sapore Serrana 180 g ) ;
O-tentic Durum 40g e Tempo de amassadura em 19 velocidade: £ 3 minutos.
= * Tempo de amassadura em 2° velocidade: £ 6 a 8 minutos.
Agua 7009 « Envolver o Softgrain Multigrain em 1° velocidade.
Softgrain Multigrain 200¢g » Colocar a massa num estancador e deixar no frio + 16 horas.
e Dividir em unidades de + 600 g.
* Enrolar.

* Alongar ligeiramente e colocar na fela.
* Tempo de fermentacdo: = 15 minutos.
* Virar as pecas e peneirar com farinha.
* Temperatura do forno: + 220°C.

* Tempo de cozedura: + 35 a 40 minutos.
e Adicionar vapor no inicio da cozedura.
* Peso da peca: + 600 g.
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Food Innovation for Good

Para mais informacades, consulte-nos:

youtube facebook instfagram

Puratos SA * Av. Dr. Luis S&, 24 * Abrunheira ¢ 2714-509 Sintra — Portugal
Tif.: (+351) 219 158 300 (chamada para a rede fixa nacional) ¢ portugal@puratos.com



