Premix fiir veganes Geback
mit hohem Saatenanteil

IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.



Veggie.

VEGAN IST MEHR
ALS NUR EIN TREND!

WAS VOR EINIGEN JRHREN ALS TREND BEGANN, HAT SICH INZWISCHEN ZU EINER MODERNEN FORM DES
LIFESTYLES ENTWICKELT: IMMER MEHR MENSCHEN VERZICHTEN BEWUSST AUF LEBENSMITTEL TIERISCHEN
URSPRUNGS UND ERNAHREN SICH VEGAN. DiE BEWEGGRUNDE HIERFUR SIND VIELFALTIG, VEGANISMUS IST
HEUTE MEHR ALS NUR EINE ERNAHRUNGSFORM. DER LEBENSSTIL HAT SICH MITTLERWEILE TIEF IN DIE
GESELLSCHART - SPEZIELL IN DIE JUNGERE ZIELGRUPPE - EINGESCHRIEBEN, JEDOCH GREIFEN ZUNEHMEND
AUCH NICHT-VEGANER AUF PFLANZENBASIERTE PRODUKTE ZURUCK.

DRS STEIGENDE INTERESSE AN EINER ERNAHRUNGSFORM OHNE VERWENDUNG TIERISCHER BESTANDTEILE
MACHT NATURLICH AUCH VOR BACKEREIEN NICHT HALT: VEGANE LEBENSMITTEL SIND DERZEIT IN ALLER
MUNDE. UNSER VEGGIEKORN EIGNET SIcH FUR DIE HERSTELLUNG VON GEBACKEN OHNE ZUSATZ VON
INHALTSSTOFFEN TIERISCHEN URSPRUNGS. DARUBER HINAUS WIRD VEGGIEKORN OHNE ZUSATZ VON
BACKHEFE HERGESTELLT HIERDURCH BIETET €S SICH AUCH FUR VERBRAUCHERGRUPPEN AN, DIE NEBEN
ZUTATEN TIERISCHER HERKUNFT AUS INDIVIDUELLEN GRUNDEN ZUSATZLICH AUF BACKHEFE VERZICHTEN
MUOCHTEN.

DER HOHE ANTEIL AN SAATEN UND KORNERN VERLEIHT DEN BALLASTSTOFFREICHEN GEBACKEN EINE
GANZE BESONDERE STRUKTUR UND EINEN KERNIGEN BISS. DER NUSSIG-MILDE GESCHMACK SOWIE DIE GUTE
FRISCHHALTUNG ERFREVEN SICH AUCH BEI  NICHT-VEGANERN" GROBER BELIEBTHEIT

VEGANE BACKWAREN, UNWIDERSTEHLICHE
GEBACKVIELFALT UNTER ANDEREM OHNE...

7< ..LUSATZ VON EIERN UND EIERZEUGNISSEN

@ .ZUSATZ VON MOLKEREIERZEUGNISSEN
7< _.ZUSATZ VON HONIG

ZUR INFO:
VEGANE PRODUKTE SIND FUR VERBRAUCHER GEEIGNET, BEI DEREN ERNAHRUNGS- UND LEBENSWEISE
KOMPLETT AUF ERZEUGNISSE TIERISCHEN URSPRUNGS VERZICHTET WIRD.

OHNE BACK- BALLASTSTOFF- LACTOSE-
HEFE REICH FREI*

*LACTOSEGEHALT <= 100 MG/KG

SORGFALTIC AUFEINANDER ABGESTIMMTE ROHSTOFFE OHNE ZUSATZ TIERISCHER PRODUKTE
- OHNE ZUSATZ VON BRCKHEFE
- FUR DIE VEGANE ERNAHRUNG GEEIGNET
- ERREICHEN NEUER ZIELGRUPPEN (VEGANER, VEGETARIER UND FLEXITARIER)
- GENERELL INTERESSANT FUR ALLE TRENDBEWUSSTEN GENIERER

HOHE BETRIEBSSICHERHEIT MIT EINFACHER UND RATIONELLER VERARBEITUNG
- KEINE VORVERQUELLUNG NOTIG
- TEIG KOMMT OHNE TEIGRUHE DIREKT IN DIE BACKFORM

HOHER ANTEIL AN OLSAMEN (SONNENBLUMENKERNE, LEINSAMEN, KURBISKERNE, SESAM)
UND GETREIDE (HAFERFLOCKEN, ROGGENKORNER, DINKEL)

- NUSSIG, AROMATISCH 1M GESCHMACK

- SAFTIGER, GEHALTVOLLER KRUMENCHARAKTER

- KERNIGER KAUEINDRUCK

- IDEALE ALTERNATIVE FOR ALLE VOLLKORNLIEBHABER



VEGGIEKORN

Bezeichnung: Ballaststoffreiches, veganes Haferbrot

mit Olsamen
VEGGIEKORN 10,000 kg
BACKEXTRAKT 0,800 kg
Salz 0,220 kg
Wasser, ca. 8,400 |
Gesamtgewicht 19,420 kg
Knetzeit: 3 - 4 Minuten langsam, Spiralkneter

Teigtemperatur: 25 - 26 °C
Teigruhe: keine

Teigeinlage: 0,580 - 1,150 kg,
abhangig von der KastengroRe

Iwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise:

Den Teig mit Wasser zu Kastenbroten der gewiinschten
GroBe aufarbeiten, die Oberflache glatt streichen und
danach 120 Minuten im Garraum quellen lassen. An-
schlieRend mit Dampf schieben, den man ca. 5 Minuten
vor Ende der Backzeit abziehen l3sst.

Stiickgare: 120 Minuten
Backtemperatur: 180 °C, mit Dampf

Backzeit: 90 - 120 Minuten, abhdngig von der
Teigeinlage (Kerntemperatur: 98 °C)

Verarbeitungshinweise:

Direkt nach dem Backen die Brote aus den Formen
stirzen.

Die Brote konnen nach einer fiir Schrotbrot wblichen
Lagerzeit von ca. 20 Stunden mit einer Kreis- oder Schlag-
messermaschine geschnitten werden.

Nahrwertangaben

100 g Brot enthalten durchschnittlich:

Energie 1154 kJ (276 kcal)
Fett 13,6
davon gesattigte Fettsauren 1,7¢
Kohlenhydrate 25,04
davon Zucker 3249
Ballaststoffe 804q
Eiweil 9,54
Salz 14¢

Aufgrund der Auslobung des Brotes als ballaststoffreich ist
die Nennung der Nahrwertangaben vorgeschrieben.

Pasteurisation von verpacktem Schnittbrot:

Die gut ausgekiihlten Brote schneiden, in Einheiten a
0,400 kg in Pasteurisierungsbeutel verpacken und mit
Verschlussclips verschlieBen. Die Beutel mit geringem
Abstand auf ein mit Backpapier belegtes Lochblech
gleichmaBig verteilen und bei ca. 120 °C fir ca. 75 Mi-
nuten pasteurisieren. Dabei sollte die Kerntemperatur
von mind. 75 °C fiir ca. 10 Minuten gehalten werden.

Allgemeiner Hinweis:

Eine Kondenswasserbildung kann vermieden werden,
indem man die Beutel nach dem Pasteurisieren zusam-
menschiebt und abgedeckt auf dem Blech lasst, um
eine schnelle Abkiihlung der Brote zu vermeiden. Unge-
offnet sind die Beutel mind. 14 Tage haltbar.




VEGGIEKORN-RIEGEL

Bezeichnung: Vegane Fruchtriegel mit Olsamen und
getrockneten Cranberries

Rezept fiir 1 Blech a 60 x 40 cm (ca. 80 Stiick)

VEGGIEKORN 1,200 kg
Mandeln, gestiftelt 0,750 kg
Cranberrys, gestft, getrocknet 0,500 kg
Rohrzucker, braun 0,400 kg
Kirbiskerne 0,150 kg
BACKEXTRAKT 0,200 kg
Wasser (ca. 20 °C) 0,500 |
Gesamtgewicht 3,700 kg
Knetzeit: max. 1 Minute langsam, Spiralkneter
Teigruhe: keine

Iwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise:

Alle trockenen Zutaten gqut vermischen. AnschlieRend
BACKEXTRAKT und Wasser hinzufiigen und vorsichtig
homogen vermischen. Die Fruchtriegel-Mischung auf ein
mit Backpapier belegtes Blech gleichmaRig verteilen und
mit einer Palette glatt streichen. AnschlieBend 0,100 kg
MELLA-CROCCANTE aufstreuen und mit Dampf backen.
Alternativ kann das Backpapier durch eine Backoblate er-
setzt werden.

Stiickgare: keine
Backtemperatur: 180 °C, mit Dampf
Backzeit: ca. 30 Minuten
Allgemeiner Hinweis:

Direkt nach dem Backen mit einem Messer zu Riegeln der
gewtnschten GroRe schneiden (z. B. 9 x 3 cm).

Néhrwertangaben
100 g Geback enthalten durchschnittlich:

Energie 1975 kJ (473 kcal)
Fett 2354
davon gesattigte Fettsduren 294
Kohlenhydrate 47,4 g
davon Zucker 30,1¢
Ballaststoffe 9,0q
Eiweil 13,44
Salz 01g




VEGANE KRACKER

Bezeichnung: Vegane Haferkrécker mit Olsamen Verarbeitungshinweise:

Mit Palette: Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
VEGGIEKORN 4,000 kg (60 x 40 cm) geben und mit einer leicht gedlten Winkel-
BACKEXTRAKT 0,600 kg pallette den Teig gleichmaRig verteilen.
Sonnenblumenkerne 2,000 kg

Mit Hydraulikteiler: Den Teig zwischen zwei Backpapieren

ézlsnasr?]men gggg tg mit dem Hydraulikteiler auspressen und auf ein Backblech

Zucker 0,800 kg schieben.

Pflanzenal 0,600 kg Mit Ausrolimaschine: Den Teig zwischen zwei Backpapieren

Salz 0,100 kg (78 x 58 cm) auf eine Starke von 2,6 mm ausrollen.

Wasser (ca. 50 °C) 6,0001 AnschlieBend mit einem Ruckzuck oder Teigrédchen in die

Gesamtgewicht 18,100 kg gewinschten Stiicke einteilen und mit offenem Zug backen.
. ) ) tickgare: kein

Knetzeit: 10 Minuten langsam, Spiralkneter Stickgare W

Backtemperatur: 140 °C, mit offenem Zug

Backzeit: 45 - 60 Minuten,
abhdngig von der Starke der Platten

Teigtemperatur: 28 - 30 °C
Teigruhe: keine

Teigeinlage: 0,800 kg fiir Bleche a 60 x 40 cm
zum Aufstreichen
0,800 kg fir Aufarbeitung mit
Hydraulikteiler
1,000 kg fiir Bleche 3 78 x 58 cm

Verarbeitungshinweise:
Die noch warmen Platten an der Einteilung brechen.

(Ausrollmaschine) Nahrwertangaben
Twisch el 100 g Geback enthalten durchschnittlich:
wischengare: - keme Energie 1939 kj (467 kcal)
Fett 3159
davon gesattigte Fettsauren 3,8¢g
Kohlenhydrate 25,7 ¢
davon Zucker 10,2 g
Ballaststoffe 10,4 g
Eiweild 14/9 g

Salz
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