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Abendbrot

Weniger ist manchmal mehr!
\

Premix fiir eiweifreiches
Weizenvollkornbrot

Weniger Kohlenhydrate,
mehr Eiweil3 -
bei vollem Brotgenuss!
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Brotvielfalt in Deutschland

Deutschland ist das Brotland schlechthin. Kaum ein Land verfiigt iber
so viel Abwechslung im Brot- und Brotchensortiment, so dass fiir jeden
Geschmack das richtige Geback dabei ist.

Alternative Erndhrungsformen erfordern neue Brotkonzepte

Durch immer neue alternative Erndhrungsformen wadchst auch an Sie
stetig der Anspruch sich diesen neuen, modernen Trends zu stellen.

Eine dieser Herausforderungen ist die Trennkost oder auch kohlenhydrat-
reduzierte Ernahrungsform, von der es mittlerweile zahlreiche Varian-
ten gibt. Eins haben alle gemeinsam: die am Abend zu sich genomme-
ne Kohlenhydratmenge sollte so gering wie maglich gehalten werden.

Damit sich Ihre Kunden auch im Rahmen dieser Low-Carb-Ernahrungs-
formen weiterhin jeden Abend auf eine frische Scheibe Brot von ihrem
Handwerksbacker freuen konnen, bieten wir Ihnen ab sofort IREKS-
Das Abendbrot an.

Weniger Kohlenhydrate und viel EiweiB - das sind die Hauptmerkmale
von unserem Abendbrot. Mit nur 10,3 g Kohlenhydraten und 25,8 g
Eiweill passt es perfekt in die alternativen Erndhrungskonzepte und
liefert am Abend die darauf abgestimmte Menge Eiweif.

Dreifacher EiweiBgehalt, ein Viertel der Kohlenhydrate:

Weizenvollkornbrot Das Abendbrot
Eiweil 7,6 g/100 g 25,89/100 g
Kohlenhydrate 40,7 ¢/100 g 10,3 /100 g

mehr Eiweil -
bei vollem Brotgenuss!
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Weniger ist manchmal mebhr...
Weniger Kohlenhydrate, mehr EiweiB - bei vollem Brotgenuss!

Nur 10,3 g Kohlenhydrate und 25,39 Eiweil

" = fiir allesalternativen Ernahrungsforment bei denen am Abend »
: kohlenhydratreduzierte und eiweiRreiche Kost auf dem .
Ernahrungsplan steht *
Reich an Olsaaten und Sojaschrot _ . :
=>» erndhrungsphysiologisch sehr hochwertig \ a *
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=) * b
Gehaltvolle, saftige Krume * .
BES"RE =» attraktive Optik und gute Verzehrsfrische * .
¥ Direkte Fithrung ohne Quellstiick " T, * "

=> rationell in der Herstellung -
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3 L

* .
Ium Teig: . , Backtempé*-. 10 °C unter Brotchenback-
IREKS-Das Abendbrot 7,800 kg . temperatur, fallend
Leinsamen 1,300 kg * Backzeit: 50 - 60 Minuten, je nach GroRe
Sonnenblumenkerne ¥ 0,900 kg (Kerntemperatur 98 °C)
Hefe 0,250 kg
Wasser, ca. 8,800 |
Teiggewicht 19,050 kg Verkehrsbezeichnung:

EiweiBreiches Weizenvollkornbrot mit Olsamen und

Knetzeit: 8 + 3 bis 4 Minuten, je nach Maschinentyp,  Scjaschrot

bei optimaler Kesselauslastung

) Nih fiir 1 :
Teigtemperatur: 27 - 28 °C ahrwertangaben fiir 100 g Brot

) : Energie 1105 k) (264 keal
Teigruhe: ca. 10 Minuten Fett ¢ J 114 g)
Teigeinlage: 0,600 kg fr freigeschobene Brote davon geséttigte Fettsauren 1,6 g

2 x 0,450 kg in Toastbrotverbanden Kohlenhydrate 10,3 ¢
- davon Zucker 21q
Arbeitshinweise: Ballaststoffe 8,74
Nach der Teigruhe Teiglinge entsprechend der gewiinsch- E|v|ve|8 2589
ten Brotform abwiegen und aufarbeiten. Die Oberflache der Salz 139
Teiglinge befeuchten und in eine Olsaaten-Mischung aus Se-
Allergene

sam, Leinsamen und Sonnenblumenkerne (2:1:1) driicken.
AnschlieBend direkt auf Abziehapparate setzen bzw. in ge-  Enthalt: Weizen, Gerste, Soja, Sesam
fettete Kastenformen einlegen. Die Oberflache der freige-
schobenen Teiglinge wie gewinscht einschneiden und an-
schlieBend zur Gare stellen. Bei ca. 3 Gare mit Schwaden
schieben. Nach ca. 2 Minuten den Zug ziehen und mit ge-
offnetem Zug ausbacken.
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IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0

Fax: 09221 706-306
info@ireks.de
www.ireks.de

Hotline: 09221 706-110

01.15] 6207080



