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SoftHafer

Locker, saftig und angenehm sif - so lassen sich Gebacke mit IREKS SOFT
HAFER treffend beschreiben. Derzeit gilt Hafer als absoluter Trendrohstoff
in verschiedensten Lebensmitteln, wie Haferdrinks oder Haferkekse.

Das im Produkt enthaltene Hafermalzmehl stammt aus eigener Produktion
und spiegelt damit die IREKS-Getreidekompetenz wider. Weitere Hafer-
komponenten wie Hafervollkornsauerteig, Haferflocken und Hafervollkorn-
quellmehl tragen zum hohen Haferanteil im Produkt bei.

Gebécke mit IREKS SOFT HAFER zeichnen sich durch eine super
softe Krume mit grober Porung und eine rustikale, rosche
Kruste aus. Das zart schmelzende, saftige Mundgefihl und der
leicht siBliche Geschmack sorgen fiir besonderen Hafergenuss.
Mit IREKS SOFT HAFER lassen sich vielfaltige Gebackideen
herstellen: von Brot und Brétchen, tiber Toasties, hin zu Hafer-
Splittern als Feingeback. Lassen Sie lhrer Kreativitat freien Lauf!

Moderner, softer Gebackcharakter mit hohem Haferanteil

- mit hochwertigem Hafervollkornsauerteig, Haferflocken und
Hafervollkornmehl

- verfeinert mit Hafermalzmehl aus eigener Produktion

- Hafer erfreut sich als Trendgetreide groRer Beliebtheit beim
Endverbraucher

- (lean Label*-Auslobung maglich

Besonderer Hafergenuss mit fein abgestimmter Hafernote
- softige Krume mit grober, luftiger Porung

- saftiges Mundgefiihl mit leicht siBlichem Geschmack

- rustikale Kruste mit kurzem Biss

- ansprechendes Gebackvolumen

- hervorragende Frischhalteeigenschaften

Abgestimmt auf die Anforderungen moderner Backbetriebe
- einfache und rationelle Herstellung

- sehr gute Verarbeitungssicherheit

- geeignet fir alle modernen Fiihrungsarten

- konstant hohe Endgebackqualitat

* Die Bezeichnung ,Clean Label” wird bei IREKS fiir Produkte verwendet, bei
denen wir auf die Zugabe von Zusatzstoffen verzichten oder nur Ascorbinsaure
(E 300) bei Brot-/ Kleingebéck- und Snackprodukten oder nur Backtriebmittel
bei Feingebackprodukten zusetzen.

Haferbrot

Bezeichnung: Haferbrot

Weizenmehl Type 550 5,000 kg
IREKS SOFT HAFER 5,000 kg
Apfelessig 0,300 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 7,200 |

Gesamtgewicht 17,900 kg

Knetzeit: 4 + 8 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 27 - 28 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten
Teigeinlage: 0,600 kg

Iwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen und rund
wirken. Den Schluss in Weizenmehl wélzen und die
Teiglinge mit dem Schluss nach unten in Garkorben
zur Gare stellen. Bei quter Gare die Teiglinge mit
dem Schluss nach oben auf Abziehapparate setzen
und mit Dampf backen. 5 Minuten vor Ende der
Backzeit den Zug offnen.

Stiickgare: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: 240 °C, fallend auf 210 °C,
mit Dampf

Backzeit: 30 - 35 Minuten




Bezeichnung: Haferbaguettebrotchen

Poolish:

Weizenmehl Type 550 2,000 kg
Hefe 0,020 kg
Wasser 2,000 |
Gesamtgewicht 4,020 kg
Stehzeit: 3 -4 Stunden

Teig:

Poolish 4,020 kg
Weizenmehl Type 550 3,500 kg
IREKS SOFT HAFER 4,500 kg
STABILASE 0,150 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,080 kg
Wasser 5,600 |
Gesamtgewicht 18,050 kg

Knetzeit:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:
Zwischengare:
Aufarbeitung
Stiickgare:
Backtemperatur:

Backzeit:

5 + 8 Minuten, Spiralkneter
25-26°C

ca. 60 Minuten

0,150 - 0,200 kg

€a. 10 Minuten
Mini-Baguettes

iber Nacht bei 5 °C

245 °(, fallend, mit Dampf
18 - 22 Minuten

Bezeichnung: Haferbrotchen mit Karotten und
Leinsamen

Ter-rarotten-
einsamen-Brotchen

Weizenmehl Type 550 6,500 kg
IREKS SOFT HAFER 3,500 kg
MALZPERLE CLASSIC 0,300 kg
Leinsamen 0,800 kg
Pflanzendl 0,100 kg
Salz 0,220 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser 6,400 |

TK-Karotten, gestiftelt” 1,500 kg
Gesamtgewicht 19,620 kg

* Zum Ende der Knetzeit zugeben.

Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 2,400 kq/30 Stiick

Iwischengare:  ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Zwischengare die Teigballen teilen, die
Oberflache der Teiglinge befeuchten und in das
Topping driicken. AnschlieBend auf Bleche setzen
und zur Gare stellen. Bei % Gare einmal quer ein-
schneiden und anschlieBend mit Dampf backen.

Topping: Mischung aus Leinsamen und
Haferflocken (1:1)

Stiickgare: ca. 30 Minuten

Backtemperatur: 235 °C, fallend auf 220 °C,
mit Dampf

Backzeit: ca. 20 Minuten
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Bezeichnung: Haferplundergeback Verarbeitungshinweis:
Nach der Teigruhe je kg Teig 0,250 kg Ziehbutter/

Weizenmehl Type 550 7,000 kg -margarine mit drei doppelten Touren einziehen.
IREKS SOFT HAFER 3,000 kg Den fertig tourierten Teig nochmals 15 - 20 Minu-
MALZPERLE CLASSIC 0,300 kg ten in der Kiihlung entspannen lassen, auf eine
Lucker 0,850 kg Starke von ca. 11 mm ausrollen, Quadrate mit
Butter 0,500 kg einer Kantenlange von 6 cm schneiden und eine
Salz 0,200 kg Ecke des Teiglings durch die eigene Mitte driicken.
Hefe 0,500 kg Die Teiglinge befeuchten, in das Topping driicken,
Wasser, ca. 5,000 | auf mit Backpapier belegte Bleche zur Gare stellen
Gesamtgewicht 17,350 kg und anschlieBend mit Dampf backen.

Topping: Mischung aus feinen Haferflocken
Knetzeit: 4 + 3 Minuten, Spiralkneter und MELLA-CROCCANTE (1:2)
Teigtemperatur: ca. 20 °C Stiickgare: 40 - 45 Minuten
Teigruhe: ca. 15 Minuten bei 5 °C Backtemperatur: 190 °C, mit Dampf
Teigeinlage: 0,070 kg (6 x 6 cm) Backzeit: ca. 17 Minuten
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