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As massas madre estao a ganhar, cada vez mais, maior
popularidade entre os consumidores, que as identificam
como um ingrediente chave para obter paes de alta
qualidade ou premium, com um forte caracter artesanal:
sabor e aroma intensos, cdea crocante, uma melhor _.
textura do que o pao convencional e melhor 4
conservagao. As massas madre ja ndo sao
exclusivas para pao e a sua aplicagcao esta

a estender-se a outros tipos de produtos,

como pizzas ou foccacias.

A origem das massas
madres, tal como as
conhecemos hoje, remonta
a época em que os colonos
da Europa Central
chegaram a América do
Norte. Trouxeram
€oNsigo Os seus preciosos
starters, com que fabricavam os seus paes
tradicionais.

Antes do aparecimento da levedura
comercializada, estes starters (mistura de levedura e
agua que continha estirpes activas de levedura
selvagem e bactérias de acido lactico), eram a
dnica forma existente para conseguir uma
fermentacao.

Para os colonos da Europa Central, o fabrico de
pao era uma parte fundamental das suas vidas
e faziam grandes esforgos para garantir que
tinham os meios necessarios para o produzir,
apesar de estarem no outro lado do mundo.
Assim, obtinham a temperatura necessaria
para os seus starters mantendo-os em frascos,
junto aos seus corpos.

Esta pratica levou ao aparecimento do
termo “massas madre”.
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NATURAL FERMENTS

Na AB Mauri aplicamos o nosso profundo
conhecimento cientifico de panificagao para rever
as técnicas dos padeiros de toda a vida,
compreendendo em profundidade os processos
tradicionais, para entender a fundo a utilizagao que
fazem das massas madre. Com todo este
conhecimento, desenvolvemos uma tecnologia
que optimiza ao maximo, os beneficios significativos
que podem conferir ao pao.

Nos ultimos anos, foram efectuados muitos
estudos cientificos sobre as massas e como estas
actuam em diferentes condi¢des, durante o
processo de panificacao. Actualmente sabemos
muito mais sobre o pao e como torna-lo melhor
para o consumidor, cada vez mais exigente, que
procura paes com sabor e aroma tradicionais,
mas também variedade e inovagao.

Os nossos antepassados sabiam que certos
ingredientes de panificacao e certas técnicas
simplesmente funcionavam. Hoje em dia
sabemos porque funcionam.



Valor acrescenta

0s henekicivs na, whlizaedy das Wwesas

Em alguns lugares, ainda podemos encontrar e a actividade de fermentacao pode variar,
padeiros artesanais que continuam a produzir a caso o processo nao se desenvolva de forma
sua propria massa madre. Esta mistura de agua e adequada.

farinha, que é deixada em repouso para fermentar,
é cuidadosamente alimentada e mantida. Para
muitos destes padeiros, &€ considerada como
algo muito valioso, transmitido de geragao em
geragao, como se se tratasse de uma reliquia
familiar. Manter este starter € uma das rotinas
mais importantes do seu dia a dia.

Os padeiros atuais deparam-se com a necessidade
de produzir paes tradicionais, de elevada
qualidade, para um consumidor cada vez mais
exigente e informado, sem poderem despender o
tempo necessario para longas fermentagdes ou
manter a sua propria massa madre.

No entanto, garantir a sua regularidade ndo é
facil e exige tempo e esforco. O aroma e o
sabor podem ser afectados, em fungdo das
condigdes bacteriologicas




MAsSAs MAANL

QUAIS SAO OS ATRIBUTOS
DAS MASSAS MADRES
AROMAFERM™?

® Produtos elaborados com cereais especialmente seleccionados, submetidos a procedimentos de
fermentagdo altamente controlados.

e Conferem sabor e aroma, caracteristicos dos paes artesanais.

® Melhoram a cédea e o miolo do pao.

e Aumentam a conservagao do pao.

® Permitem a poupanca de tempo.

e Asseguram a regularidade durante o processo de fabrico.

* Sdo totalmente naturais.

e Possibilitam a oferta de uma gama de paes mais ampla e de maior qualidade.

e S3o faceis de utilizar.

* S30 um elemento essencial para ajudar o padeiro a diferenciar-se, gerando valor acrescentado a sua gama.




Gama de produtos

TRIGO ATRIBUTOS

W H EATG E RM Perfil sensorial avaliado
FRUTADO MASSA por um painel de
F E RM E N T 1 55 FRESCA degustacdo independente.

O grafico mostra a
intensidade de sabor e
aroma de pao branco
fabricado em processo
directo. A amostra de
AcIDO LEVEDURA controlo ndo contém
LACTICO massa madre.

=== CONTROLO

ACETICO ammmn WHEATGERM
MALTADO FERMENT 155

GERMEN

Massa madre de gérmen de trigo desidratada.

Obtém-se paes com sabor intenso, ligeiramente amargo que perdura no palato.
Paes com bom volume.

Cbdea crocante de cor dourada intensa.

Miolo com textura suave.

Alveolado aberto.

Aroma muito intenso.

Perfeito para o fabrico de paes risticos, com forte caracter tradicional,
de forma rapida e simples.

Clean label.

APLICACAO
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INDICE DE ACIDEZ
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Gama de produtos

ATRIBUTOS TRIGO

Perfil sensorial avaliado D U R U M

por um painel de FRUTADO MASSA

degustacio independente. FRESCA F E R M E N T 1 2 o

O grafico mostra a

intensidade de sabor e

aroma de pao branco

fabricado em processo

directo. A amostra de i

controlo ndo contém ACIDO LEVEDURA
LACTICO

massa madre.

e==== CONTROLO

DURUM ACETICO
FERMENT 120 MALTADO

GERMEN

Massa madre de trigo desidratada.

Obtém-se paes com excelente aroma e sabor ligeiramente acido,
muito agradavel ao palato.

Paes com bom volume.

Os paes destacam-se, em particular, pela sua cédea crocante e cor
dourada intensa.

Miolo branco e macio.
Alveolado aberto.

Perfeito para aplicar em todos os tipos de paes, quando se procura dar
um toque diferenciador, de forma rapida e facil.

Clean label.

DESIGNACAO
ASPECTO
APLICAGAO




Gama de produtos

TRIGO ATRIBUTOS

RYE Perfil sensorial avaliado

FRUTADO MASSA por um painel de
F E R M E N T 8 0 FRESCA degustacdo independente.

O grafico mostra a
intensidade de sabor e
aroma de pao branco
fabricado em processo
directo. A amostra de

AF|DO LEVEDURA controlo ndo contém

LACTICO massa madre.

=== CONTROLO

ACETICO L) RYE
MALTADO FERMENT 80

GERMEN

Massa madre de centeio desidratada.

Obtém-se paes com excelente aroma e com um toque de centeio.
Paes com bom volume.

Cobdea crocante de cor dourada intensa.

Miolo himido.

Alveolado muito aberto.

Permite maior hidratacdo da massa.

Perfeito para aplicar em todos os tipos de paes, especialmente
quando se procura adicionar acidez, com notas tostadas.

Clean label.

DESIGN

ASPECTO
APLICAGAO
INDICE DE ACIDEZ

EMBALAGEM
VALIDADE
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NATURAL FERMENTS

Receituario

Receita 2
PAO DE CEREAIS

com Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155

Receita

PAO RUSTICO

com Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155

Farinha Trigo T65 10,000
Agua 6,800
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,300
Grampan Especial 0,100
Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155 0,150
Farinha de trigo (decorar) q.b.
Total massa 17,620
Temperatura massa 25-27°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

2. Deixar descansar entre 20/30 min.

3. Dividir em pegas de 750g.

4. Tender e prefermentar durante 10 min.

5. Moldar pecas e fermentar até duplicar o volume.

6. Colocar a farinha sobre as pegas e fazer os cortes.

7. Cozer a temperatura baixa sem vapor até obter
pegas douradas e crocantes.

Quantidade (kg)

Farinha Trigo T65 5,000
Gb Multicereais 5,000
Agua 6,500
Levedura fresca AB MAURI 0,300
Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155 0,250
Total massa 17,050
Temperatura massa 25-27°C

Ingredientes

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.
2. Dividir em pegas de 400g.

3. Tender e prefermentar durante 10 min.

4. Moldar ao formato pretendido.

S. Fermentar até duplicar volume.

. Fazer um corte longitudinal.

6
7. Cozer a temperatura média com vapor até obter pecas
douradas e crocantes.




Receituario

Receita 3
CACETE RUSTICO

com Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155

Farinha Trigo T65 10,000
Agua 8,000
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,300
Grampan Especial 0,060
Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155 0,300
Farinha de trigo (decorar) qb.
Total massa 18,830
Temperatura massa 25-27°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

2. Dividir em pegas de 500g.

3. Tender e prefermentar durante 10 min.

4. Moldar ao formato pretendido.

5. Fermentar até duplicar volume.

6. Colocar farinha sobre as pegas e fazer os cortes.

7. Cozer a temperatura baixa com pouco vapor até obter
pecas douradas e crocantes.
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NATURAL FERMENTS

Receita 4
PAEZINHOS COM SEMENTES

com Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155

Farinha Trigo T65 7,000
Farinha Trigo TSS 3,000
Agua 5,500
Oleo de girassol 0,500
Aglcar 0,400
Dextrose 0,350
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,450
Megapan 0,300
Aromaferm™ Wheatgerm Ferment 155

Gb 5 Sementes (para decorar)

Gb Panol (desmoldeante)

Total massa 17,97
Temperatura massa 25-27°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

2. Dividir em pecas de 80g.

3. Tender e prefermentar durante 10 min.

4. Moldar nos formatos pretendidos, humedecé-los com
agua e decorar com Gb 5 Sementes.

5. Fermentar até triplicar volume.

6. Cozer a temperatura forte com pouco vapor até obter
pecas douradas com codea fina.




Receituario

Receita 5
BAGUETE RUSTICA

com Aromaferm™ Durum Ferment 120

Ingredientes

Farinha Trigo T65 10,000
Agua 6,750
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,300
Grampan Escuro 0,060
Aromaferm™ Durum Ferment 120 0,400
Farinha de trigo (decorar) qb.
Total massa 17,680
Temperatura massa 25-27°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

. Dividir em pecas de 250g.

. Tender sem pressionar em excesso e prefermentar
durante 20 min.

. Formar baguetes (55cm).

. Fermentar até duplicar volume.

. Colocar farinha sobre a peca e fazer varios golpes.

. Cozer a temperatura média/forte com pouco vapor até
obter pecas douradas e crocantes.

Quantidade (kg)
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NATURAL FERMENTS

Receita 6
PAO DE FORMA

com Aromaferm™ Durum Ferment 120

Ingredientes Quantidade (kg)

Farinha Trigo T65 5,000
Formapan 5,000
Agua 6,000
Levedura fresca AB Mauri 0,500
Aromaferm™ Durum Ferment 120 0,200
Gb Panol (desmoldante) S/C
Total massa 16,700
Temperatura massa 26 - 28°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.
2. Dividir em pecas de 400g.
3. Tender e prefermentar durante 10 min.
4. Moldar as pecas e colocar em formas (2 I.) previamente
untadas com Gb Panol.
. Fermentar até duplicar volume sem tapar a forma.
. Colocar as tampas e cozer a temperatura forte com
vapor (aprox. 25-30 min).
. Deixar arrefecer durante 60 min (se pretender cortar
em fatias) e embalar.




Receituario

Receita /
PIZZA

com Aromaferm™ Durum Ferment 120

Ingredientes

Pizza Mix 5,000
Agua 3,000

Azeite Extra Virgem
Aromaferm™ Durum Ferment 120
Queijo Ricota

Presunto

Queijo Mozzarella

Queijo Parmesao (ralado)
Raminhos de manjericdo
Azeite Extra Virgem
Tomate (em fatias)
Oregdos

Pimenta Preta

Gb Panol (desmoldante)
Total massa

Temperatura massa

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.
2. Dividir em pegas de 300g.
3. Tender suavemente e prefermentar durante 10 min.
4. Com o rolo formar uma base com 4 mm de espessura
deixando o rebordo mais espesso.
. Pincelar a superficie com azeite e fermentar durante 30 min.

. Adicionar tomate, queijo mozzarella, queijo ricota, presunto

(finissimo), manjericao, oregaos, pimento e queijo ralado.
7. Voltar a fementar mais 30 min.
8. Picar com um garfo e cozer a temperatura média sem
vapor até obter pecas douradas e crocantes.

Quantidade (kg)

22-24°C

Receita 8
FOCACCIA

& - Aromnferm‘

NATURAL FERMENTS

com Aromaferm™ Durum Ferment 120

Ingredientes

Farinha Trigo T65

Agua

Levedura fresca AB Mauri
Sal

Banha

Grampan Especial
Aromaferm™ Durum Ferment 120
Alecrim fresco (fino)

Sal

Azeite

Tomate (refogado)
Azeitonas verdes

Cebola (refogada)

Total massa

Temperatura massa

Processo de elaboracao

Quantidade (kg)

5,000
3,000
0,150
0,085
0,150

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

2. Dividir em pecas de 600g.

3. Tender suavemente e prefermentar durante 10 min.
4. Com as maos moldar uma base com 1,5 cm de espessura

e fermentar 30 min.

. Estender a massa e pincelar com uma mistura de azeite,

agua e sal. Marcar com os dedos.

6. Adicionar o recheio: tomate, cebola, azeitonas, alecrim.
. Deixar fermentar até duplicar o volume inicial.
8. Cozer a temperatura média sem vapor até obter pecas

douradas e crocantes.




Receituario

Receita 9
PAO COM CENTEIO

com Aromaferm™ Rye Ferment 80

Quantidade (kg)

Ingredientes

Farinha Trigo T65 6,000
Farinha de centeio 4,000
Agua 6,500
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,300
Grampan Escuro 0,060
Aromaferm™ Rye Ferment 80 0,400
Farinha de centeio (decorar) q.b.
Total massa 17,430
Temperatura massa 26-28°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa semi- elastica.

. Repousar durante 10 min.

. Dividir em pecas de 600g.

. Tender e repousar durante 30 min.

. Formar pecas e colocar em cestos (tipicos para este tipo
de paes) previamente polvilhados com farinha de centeio.

. Fermentar até um pouco antes de duplicar o volume inicial.

. Virar as pecas e cozer a temperatura baixa com pouco
vapor até obter pecas douradas e crocantes.
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Receita 10
CACETE RUSTICO

com Aromaferm™ Rye Ferment 80

Farinha Trigo T65 10,000
Agua 7,000
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,300
Grampan Escuro 0,060
Aromaferm™ Rye Ferment 80 0,400
Farinha de centeio (decorar) qb.
Total massa 17,930
Temperatura massa 25-27°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

2. Dividir em pecas de 500g.

3. Repousar durante 10 min.

4. Tender e prefermentar durante 10 min.

5. Moldar ao formato pretendido.

6. Fermentar até duplicar volume.

7. Polvilhar as pegas com farinha de centeio e fazer
cortes obliquos.

8. Cozer com algum vapor a temperatura média até obter
pecas douradas e crocantes.




Receituario

Receita

CHAPATA

com Aromaferm™ Rye Ferment 80

Ingredientes

Farinha Trigo T65

Agua

Sal

Levedura fresca AB Mauri
Grampan Especial
Aromaferm™ Rye Ferment 80
Farinha de centeio (decorar)
Total massa

Temperatura massa

Processo de elaboracao

Quantidade (kg)

10,000
8,000
0,170
0,300
0,060
0,500
q.b.
19,030
26 -28°C

1. Amassar até obter uma massa fina e elastica.

2. Repousar durante 60 min.

3. Esticar a massa cuidadosamente e formar um recténgulo.
4. Cortar pegas rectangulares (40x15 cm) e polvilhar com

farinha de centeio.
5. Deixar fermentar 20 min.

6. Cozer a temperatura média com pouco vapor.

Abrir o respiro no final da cozedura.

&> Aromalerm

NATURAL FERMENTS

Receita 12
BROA COM CENTEIO

com Aromaferm™ Rye Ferment 80

Ingredientes Quantidade (kg)

Farinha Trigo T65 9,000
Farinha de centeio 1,000
Agua 7,000
Sal 0,170
Levedura fresca AB Mauri 0,300
Grampan Escuro 0,060
Gb Alemé&o Escuro 0,100
Aromaferm™ Rye Ferment 80 0,500
Farinha de centeio (decorar) qb.
Total massa 18,130
Temperatura massa 25-27°C

Processo de elaboracao

1. Amassar até obter uma massa fina e semi-elastica.

2. Dividir em pecas de 750g.

3. Tender e prefermentar durante 10 min.

4. Moldar ligeiramente a peca e fermentar até quase
duplicar o volume inicial.

5. Colocar farinha de centeio sobre a pega e fazer cortes.

6. Cozer a temperatura suave sem vapor até obter
pegas douradas e crocantes.







Para mais informagdo, contacte:

AB MAURI PORTUGAL S.A.
Avenida Salvador Allende, 99
2770-157 Pago de Arcos

Telf. 214 258 800 | Fax: 214 258 899
geral(@abmauri.com
www.abmauri.pt
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