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A ORIGEM DO PAO FERMENTADO

De acordo com os estudo feitos por historiadores o pdo fermentado foi
inventado pelos egipcios

Conta-se que uma escrava se esqueceu de cozer um pedaco 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 pdo desse dia era melhor, tinha nascido o pdo fermentado.

0 QUE E UMA MASSA MAE?

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

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

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

@@@ — (@

FARINHA AGUA MICRO-ORGANISMOS MASSA MAE

Existem algumas dificuldades em fazer uma massa made tradicional:

e |nvestimento em termos de nimero de dias de refresco;

e Controlo exato e regular da temperatura do meio ambiente;

e Controlo exato e sempre uniforme das quantidades pesadas de ingredientes para
0s varios refrescos;

e Controlo do PH e acidez.

Sem este controlo ndo se consegue obter uma massa mde sempre COm 0 mesmo
perfil de sabor e todo o trabalho pode ter sido em vado.

A Puratos desenvolveu um CroCauncla [\
conjunto de produtos com
base em massa mde com
todos os beneficios e sempre
com o mesmo perfil, evitando \('aéor
0S processos artesanais.
Produtos que sdo prontos I&/

a utilizar. Vamos conhecé-los!
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APRESENTAMOS A NOSSA

Massa Mae drtesanal

Dosificacdo:
Perfil lcteo adaptade Apreseuta fodlos os Aplica-se ua receita ua
ao perfil de sabor Ay beuefizios A ua wmassa weStua proporedo que uua
mﬁm[a/or Portugués wde arfesauat, Ae wassa wae arfesanal.
# Sl D sl Eutre ot 10% ¢ 03 20%.
) Afeugd e relacd 4 questao Ao sal.
Quaudo incorporawos 10% Ae
Sapore Bohewe Atelier estawos a
uconporar 1% de Sal.

ﬁg

Uwma wassa wae X —
arfesaunal cotu
Z;Zfl aciAez e
aArouatico
F estabilizad:



Apreseutanos a wossa gaua a Easy ¢ A Panificacdsr
CreArte

cou bace e Masia Mae

CREARTE TRADICAO

Especialmente desenvolvido para a elaboracdo do pdo do dia a dia e
pdes tradicionais portugueses origindarios de vdrias zonas do pais.

Com CreArte Tradicdo descubra nas suas receitas um sabor lacteo
com suaves notas dcidas, miga muito fresca e eldstica.

Aplicacao: 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.

Aplicacdo: 10% por Kg de farinha.

o
O/tentlc O equivalente a uma massa mde ativa

O-TENTIC O-TENTIC
ORIGIN DURUM

Cddea Caramelizada

de cor avermelhada e
um sabor rastico a trigo
Duro. Com massa mde
originaria de Itdlia.

Com massa made
origindria de Franca
dd um excelente sabor
lactico aos seus pdes
assim como uma

crocdncia Unica. ; .
Aplicacao: 4% em

relacdo ao peso da
farinha. Ndo adicionar
levedura na receita.

Aplicacdo: 4% em
relacdo ao peso da
farinha. Ndo adicionar
levedura na receita.

Elaborado com farinha Aroma intenso
O-TENTIC TUTTO PUGLIESE 100% Trigo Duro dos :
Produto tegral basta adicionar dgua. P g2 S, Excelente textura

- .. em ltalia
Ndo adicionar levedura. N

Composto por 100% de farinha certificada

de trigo Duro originaria de Apulia em ltdlia. Frescura e suavidade -

Uma nova categoria de pdo que surpreende prolongada da miga
0 consumidor pela sua cor e sabor
caracteristicos.

Miga com tonalidade
amarela devido
ao trigo Duro.
Sem corantes

Cbdea crocante,
estaladica e muito rica



SOFTGRAIN

A nossa linha de produtos com base em massa mde
e sementes é a linha SOFTGRAIN que permite
personadlizar e elevar aos seus pdes a qualidade
superior com toda a riqueza dos grdos e sementes

Softgrain baseia-se no processo alemdo de pré-cozedura

dos grdos de centeio “Briihstuck”.

Na Puratos maceramos os gréos em Massa Mde para
proporcionar um melhor sabor e uma maior durabilidade

do pdo final comparando com um pdo em que incorporamaos as
sementes secas (método tradicional).

Os Softgrains sdo muito faceis de aplicar. O cliente pode personalizar 0s
seus pdes decidindo a percentagem de aplicacdo de forma a definir o seu perfil de sabor e a quantidade de sementes.
Os Softgrain podem ser aplicados a pdes crocantes, pdes fofos e a massas de Brioche.

Softgrain
Quinoa ‘

e Quinoa Preta

e Quinoa Vermelha
e Trigo

e Centeio

* Espelta

Beneficios

A quinoa e 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
Made de Trigo e
Centeio.

Sugestdo de
aplicacdo: Entre 25%
a 50% em relacdo ao
peso da farinha.

Softgrain

: 4
Ancient

e Quinoa e Aveia
¢ Sorgo e Trigo
* Amaranto Sarraceno
 Espelta ¢ Trigo
o Teff Caramelizado
¢ Milho « Cevada
* Centeio Caramelizada
Beneficios

Os grdos ancestrais, porgue
sdo plantados e colhidos da
mesma forma ha milhares

de anos. Mantém as mesmas
propriedades nutricionais
desde epocas milenares. Sdo
geralmente grdos riquissimos
em proteinas de alto valor
bioldgico, fibras, vitaminas e
antioxidantes.

Coupage de Massa
Made de Trigo e
Centeio.

Sugestdo de
aplicacdo: Entre 25%
a 50% em relacdo ao
peso da farinha.

Softgrain
Multigrain

e Trigo

e Centeio

Sementes

* Sementes de Girassol
* Papoila

» Sésamo

e Linhaca Dourada

e Linhaca Castanha

Beneficios

Uma combinacdo ideal de grdos
e sementes que sdo importantes
em termos de vitaminas e
minerais.

Massa Made de
Centeio.

Sugestdo de
aplicacdo: Entre 10%
a 30% em relacdo ao
peso da farinha.




Apreseutauos 2, wovidades de Softgrains

Softgrain Graos Germinados

0 QUE SAQ?

Sdo grdos que ddo origem a criacdo de uma nova planta, sendo por isso
verdadeiras concentracdes de nutrientes. Geralmente os grdos germinados
sdo mais ricos do ponto de vista nutricional e de mais facil digestado.

O SOFTGRAINS GRAOS GERMINADOS sdio grdos de
trigo e centeio germinados humedecidos em
massa mde de centeio dando um sabor Unico
adocicado que s6 os grdos germinados podem dar.

Sugestdo de aplicacdo: entre 25% e 50%

em relacdo ao peso da farinha.

Por serem grdos germinados, a sua aplicacdo
na massa deve ser no final da amassadura.

Softgram Nibs

i* PORUT LR IR fos P

O SOFTGRAIN NIBS é composto por Nibs de Cacau,
humedecidos em massa mde de trigo e com 13% de chocolate

E SE SUBSTITUISSEMOS .
~ . Belcolade Cacau Trace. Adequado para massas de brioche,
GRAOS E SEMENTES POR: muffins, croissant folhado, pdo e cakes.

Nm de camu.z z Confere cor, aroma e sabor a cacau natural. Aspeto visual Unico.
A . ~ . A

Os Nibs sdo visiveis por dentro e por forma.

3 v\.

f p(zzggigz jzsf:ggfl'l:eiggs Sugestﬁo de aplicacado: 35% a 50% em relacado a0 peso
4 do cacau fermentadas, da farinha. Por serem Nibs dp Cacau, a sua aplicacdo
v secas, torradas e trituradas. na massa deve ser no final da amassadura.
Muito nutritivos e sauddveis. . _a\W "
Um superalimento com ; 3“%{(\ w
todo o0 aroma do cacau. BRIV

CACAO-TRACE

~ Crocantes e com um delicioso _;
. eintenso sabor a chocolate
puro e um toque amargo.







SUGESTOES
DE RECEITAS




Pao Tipo Saloio

Ingredientes @

Farinha de trigo tipo 65 .................. 1.000g
AGUA..co.oeoeeeeeeeeeeeeeeeeeee, +600g
CreArte Tradicdo..................cccoceoeen... 100g
Levedura Okedo Quro............................ 10g

Modo de Operar ®

e Amassar + 3 minutos 19 velocidade,
+ 5 minutos na 29 velocidade;

e Tempo de repouso: + 40 minutos;

e Separar as unidades com o peso pretendido
(sugestdo: 6009);

e Tempo de repouso: + 20 minutos;

e Colocar na tela e deixar fermentar
+30 minutos;

e Tempo de cozedura: entre 40 a 45 minutos;
e Temperatura do forno: + 200° C.

Bicas Tradicionais de Mistura

Ingredientes @

Farinha de trigo tipo 65................. 1.000g
AQUQ......ooe i + 6509
CreArte Mistura.....................ccccooee. 100g
Farinhade Malte ..........ccc.ooeieiiinenn. 20g
Levedura Okedo Vermelha................... 10g

Modo de Operar ®

e Amassar + 3 minutos 19 velocidade e
+ 6 a 7 minutos 29 velocidade;

e Depois de amassar deixar repousar
+20 minutos;

e Pesar em empelos de 3kg;

e Enrolar os empelos e deixar repousar
10 minutos;

e Dividir na divisora enroladora (peso de
cada 100g);

e Dar o formato pretendido;
e Arrumar nos tabuleiros;

e Tempo de repouso 50 a 60 minutos;

e Temperatura de cozedura: + 220°C;
e Tempo de cozedura entre 17 a 19 minutos;
e Dar vapor no inicio da cozedura.



Pao Inovacao

Ingredientes @

MASSA 1

Farinha de Trigo Tipo 65 ...................... 800g
Farinha de Centeio Tipo 70................. 200g
O-tentic Origin.................ccoooeiiiniiine.. 40g
Softgrain Multigrain.......................... 200g
S R 18g
AQUA. ..o +1.200ml
MASSA 2

Farinha de Trigo Tipo 65 .....................
Farinha de Centeio Tipo 70
O-tentic Origin...................

Sl ...
AGUA..co.oooeeeeeeeeeeeee e
Modo de Operar ®
e Juntar todos os ingredientes e amassar com 50% e Na massa 2, cortar um circulo de 250g, passar
de dgua até obter uma boa liga, de seguida juntar a azeite e envolver nas bolas de 500g;

restante a dgua aos poucos em banhos.

. . e Deixar levedar + 60 minutos;
Tempo de amassadura: + 2 minutos em 19 velocidade

e + 10 minutos em 29 velocidade; e Peneirar com farinha;
e Dar descanso na massa cerca de 30 minutos; e Cortar em 2 cruzes superficialmente;
e Pesar em unidades de 500g e enrolar bem; e Cozer a 190°Clar e 200°C teto, durante
40 minutos.

e Passar as bolas em sementes;

Bola Boheme

Ingredientes ®©

Farinha Tipo 65 ........ccoiieiiieie 3.000g
O-tentic Durum

Modo de Operar ®

e Amassar + 3 minutos em primeira
velocidade e + 6 minutos em segunda
velocidade;

e Dividir em unidades de 500g, dar formato e
deixar a massa em estanca cerca de 1 hora;

e Fermentar cerca de 35 minutos, virar e
polvilhar com farinha;

e Cozera + 205°C/210°C cerca de 30 a 35
minutos.




Pao Artesao

Ingredientes ®

Farinha Tipo 80 .........cccoooveeiee 3.000g
Sapore Boheme Atelier..................... 300g
AQUA.....ooooeeeeeeeeee + 1.800g
Levedura Okedo Vermelha................. 30g
ST e 15g

Modo de Operar ®

e Amassar + 3 minutos em primeira
velocidade e + 6 minutos em segunda
velocidade;

e Dividir em unidades de 500g, dar formato e
deixar a massa em estanca cerca de 1 hora;

e Fermentar cerca de 35 minutos, virar e
polvilhar com farinha;

e Cozera + 205°C/210°C cerca de 30 a 35
minutos.

Pao Pugliese

Ingredientes

O-tentic Tutto Pugliese.................... 1.000g

Modo de Operar ®

e Amassadura: + 4 minutos em primeira
velocidade e + 6 minutos em segunda
velocidade;

e Dividir em unidades de 600g, enrolar e
deixar a massa em estanca cerca de 1 hora,
polvilhada com sémola de milho;

e Dar o formato de acordo com aimagem
e tender com sémola de milho. Deixar
fermentar cerca de 1 hora;

e Cozer a 180°C cerca de 60 minutos.



Baguete Pugliese

Ingredientes @
O-tentic Tutto Pugliese.................... 1.000g

Modo de Operar ®

e Amassadura: = 3 minutos em primeira
velocidade e + 6 minutos em segunda
velocidade;

e Dividir em unidades de 300g, deixar em
estanca cerca de 30 minutos;

e Dar o formato de baguete e deixar fermentar
cerca de 20 minutos;

e Polvilhar com farinha e dar os cortes;
e Cozer a 225°C/235°C cerca de 25 minutos;
e Dar vapor no inicio da cozedura.

Pao D’Arte Ancestral

Ingredientes @
Farinha Tipo 65 ..o 3.000g

Crearte Mistura ............cccooooeeeeeeenen.. 300g
Softgrain Ancient............................ 600g
AQUA.......oooeeeeeeeeee + 2.400g

Modo de Operar ®

e Amassar + 3 minutos em primeira
velocidade e + 6 minutos em segunda
velocidade;

e Deixar a massa em estanca em bloco
cerca de 17 horas;

e Dividir em unidades de 5009 e deixar
fermentar cerca de 60 minutos;

e Dar o formato pretendido e polvilhar com
farinhg;

e Cozera + 215°C/220°C cerca de
25 minutos;

e Dar vapor noinicio da cozedura.



Pao de Agua com Graos Germinados

Ingredientes @

Farinha Trigo T65.........cccoeeiiieen. 1000 g
Sapore Boheme Atellier..................... 150 g
Softgrain Graos Germinados............ 500g
Levedura Okedo Vermelha..................... 5g
AGUA. oo, 900 g

Modo de Operar @

o Amassar todos os ingredientes, excepto o Softgrain
Grdos germinados, cerca de 3 minutos em 19 velocidade
e mais ou menos 10 minutos em 29 velocidade (iniciar a
amassadura com cerca de 65% de agua e adicionar
a restante agua aos poucos durante a amassadura);

4
e Envolver o Softgrain Grdos Germinados em L
19 velocidade; g

e Deixar repousar a massas em bloco no frio durante,
cerca de 16 horas;

e Tender em unidades de mais ou menos 100 g e colocar
na tela;

e Cozer a 225°C lar e 235°C tecto, cerca de 18 minutos;
e Adicionar vapor no inicio da cozedura.

Forma Maltada com Graos Germinados

Ingredientes

Farinhade Trigo T65....................... 1000 g
Farinha de Malte Escura...................... 20g

Modo de Operar ®

e Amassar todos os ingredientes, excepto Softgrain
Grdos Germinados, cerca de 3 minutos em 19
velocidade e 6 minutos em 29 velocidade;

e Envolver o Softgrain Grdos Germinados em
19 velocidade;

e Deixar a massa em bloco, no frio, durante cerca de
16 horas;

e Tender em unidades de 600 g e deixar repousar 10
minutos;

e Alongar e colocar nas formas;
e Deixar fermentar mais ou menos 40 minutos;
e Peneirar com farinha;

e Cozera 215°Clar e 210°C tecto, cerca de 25 a
30 minutos;

e Adicionar vapor no inicio da cozedura.



Alongado de 3 Cortes com Softgrain NIBS

Ingredientes

Farinha Trigo T65........ccccovvieiii 1000 g
O-tentic Origin.........cccooeeeeeiieeeee 40g
Softgrain NIBS .........ccoooiiiiieece 500¢g
SOl e 18 g
AQUA.....oooeeeeeeeeeeeeeeeeeee +700¢g

Modo de Operar @

e Amassar todos os ingredientes, excepto o Softgrain
NIBS,até obtermos uma massa bem amassada;

e Envolver em 19 velocidade o Softgrain NIBS;

e Dividir em unidades de 320 g, enrolar e deixar repousar
cerca de 10 minutos;

e Alongar e colocar na tela;

e Deixar fermentar mais ou menos 40 minutos;

e Peneirar com farinha e dar 3 cortes;

e Cozer 220°Clar e 230°C tecto, cerca de 22 minutos;

e Adicionar vapor no inicio da cozedura.

Baguete com Softgrain NIBS

Ingredientes ®©

Farinha Trigo T65........ccoovviiiiieee 1000 g
O-tentic Origin..................c..coccoi. 40g
Softgrain NIBS .................................... 500g
SAl ... 18 g
AQUA.....ooiiiieeeeeeeeeee e +700g

Modo de Operar ®

e Amassar todos os ingredientes, excepto o Softgrain
NIBS,até obtermos uma massa bem amassada;

e Envolver em 19 velocidade o Softgrain NIBS;

e Dividir em unidades de 320 g, enrolar e deixar repousar
cerca de 10 minutos;

e Dar a forma de bagute e colocar na tela;
e Deixar fermentar mais ou menos 40 minutos;

e Peneirar com farinha ed ar um corte sobre o
comprimento;

e Cozer 220°C lar e 230°C tecto, cerca de 22 minutos;

e Adicionar vapor no inicio da cozedura.
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