Premix fir Malz-,
Mehrkorn- und Spezialgeback

Wir backen’s. Gemeinsam.
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Konsumenten leben immer bewusster, individueller und genussorientier-
ter als frilhere Generationen. Exklusive Gebacke, die sich von der Masse
abheben, sind daher gefragter denn je.

Produktivitdt, Zeitmanagement und Sortimentsvielfalt sind Schlagwérter
in modernen Backbetrieben. Dies erfordert moderne Produkte, die Ar-
beitsschritte erleichtern und dabei genug Freiraum lassen fir handwerk-
liche Kreativitat.

Mit CORN-PEPP bekommen Sie ihre individuellen Spezialgebackideen im
Handumdrehen und in zuverlassiger Qualitat locker gebacken.

Mit wertvollen Leinsamen, Maisgrie, Hafervollkornschrot,
Sonnenblumenkernen und Sesam

@ bestens aufeinander abgestimmte Rohstoffe

@ vielseitig einsetzbar von Brot bis Kleingeback

@ fir ein attraktives Sortiment an Malz-, Mehrkorn- und Spezialgeback

Abgestimmt auf die individuellen Anforderungen
moderner Backbetriebe

@ ceinfache und rationelle Herstellung dank kurzer Quellzeit
@ viel Freiraum fir handwerkliche Kreativitdt

@ qute Teigeigenschaften

@ fir die Unterknetmethode geeignet

Goldbraune Gebacke, mit hochwertigem Malz verfeinert

@ saftig-lockere Krume
@ angenehm kurz im Biss
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NESRAORN-SAATEN-
BROT

Bezeichnung:
Mehrkornbrot mit Olsamen und Malz

Quellstiick:

MLZ-HEERAOR-
ALEINGEBAEA

Bezeichnung:
Malz-Mehrkorn-Kleingebdck

Quellstiick:

CORN-PEPP 4,200 kg CORN-PEPP 5,000 kg
Wasser (ca. 30 °C) 2,850 | Wasser (ca. 30 °C) 3,300 |
Gesamtgewicht 7,050 kg Gesamtgewicht 8,300 kg
Quellzeit: ¢a. 30 Minuten Quellzeit: ca. 30 Minuten

Teig mit ,Unterknetmethode”: Teig mit , Unterknetmethode”:

Quellstick 7,050 kg Quellstick 8,300 kg
Weizenmischbrotteig 17,600 kg Brotchenteig 16,600 kg
Gesamtgewicht 24,650 kg Gesamtgewicht 24,900 kg
Knetzeit: 2 + 2 Minuten, Spiralkneter Knetzeit: 2 + 2 Minuten, Spiralkneter

Teig mit ,Direkter Methode”:

Quellstick 7,050 kg
Weizenmehl Type 550 6,000 kg
Roggenmehl Type 1150 3,250 kg
Grundsauer, TA 160 1,200 kg
PANITOP-ROGGEN 0,250 kg
Salz 0,220 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 6,500 |
Gesamtgewicht 24,670 kg
Knetzeit: 4 + 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:  ca. 27 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten
Teigeinlage: 0,600 - 0,900 kg
Zwischengare: keine

Aufarbeitung: wie gewinscht

Stiickgare: 40 - 50 Minuten
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 40 - 50 Minuten, abhangig von

der Teigeinlage
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Teig mit , Direkter Methode”:

Quellstiick 8,300 kg
Weizenmehl Type 550 10,000 kg
EISZEIT 0,350 kg
Margarine 0,100 kg
Salz 0,220 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,700 |
Gesamtgewicht 24,970 kg
Knetzeit: 3 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 2,400 kg/30 Stiick
Lwischengare: ca. 10 Minuten
Aufarbeitung: wie gewinscht

Stiickgare: Garunterbrechung
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 20 - 22 Minuten




HOT AMIGO-GRILERSTE

Bezeichnung:
Weizenmischbrot mit Kase, Speck, Champignons
und Rostzwiebeln

Quellstiick:

CORN-PEPP 2,500 kg

Wasser (ca. 30 °C) 2,500 |

Gesamtgewicht 5,000 kg

Quellzeit: ca. 30 Minuten

Teig: .
Quellstiick 5,000 kg p
Weizenmehl Type 550 9,000 kg by A
Grundsauer, TA 160 1,600 kg -
Brotgewiirz 0,040 kg i
Salz 0,200 kg . '
Hefe 0,250 kg .
Wasser, ca. 4,900 | ol T
Speck, gerostet” 1,000 kg = P
Kase, gerieben* 1,000 kg - -
Champignons* 1,000 kg : (- %
Rostzwiebeln® 1,000 kg

Gesamtgewicht 24,990 kg

* Zum Schluss unter den Teig laufen lassen.

Knetzeit: 4 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 27 °C
Teigruhe: ca. 25 Minuten

Teigeinlage: 0,600 kg
Iwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise:

Die Teiglinge nach der Aufarbeitung im Topping
walzen. Bei ¥ Gare auf Abziehapparate setzen und
einmal langs einschneiden. Bei voller Gare mit Dampf
backen, den man nicht abziehen lasst.

Topping: Mischung aus HartweizengrieR
und schwarzem Kimmel (100:1)
Stiickgare: ca. 50 Minuten

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 40 - 45 Minuten



HEIGE-NUSS-KUSS

Bezeichnung:
Weizenbrotchen mit getrockneten Feigen
und Walnissen

Quellstiick:

CORN-PEPP 2,500 kg

Wasser (ca. 30 °C) 2,000 |

Gesamtgewicht 4,500 kg

Quellzeit: ca. 30 Minuten

Teig:

Quellstiick 4,500 kg

Weizenmehl Type 550 10,000 kg

MALZPERLE CLASSIC 0,300 kg

Margarine 0,100 kg L
Salz 0,200 kg

Hefe 0,250 kg

Wasser, ca. 6,400 |

Walnussbruch® 1,500 kg /ﬁ
Feigen getrocknet, gehackt® 1,500 kg

Gesamtgewicht 24,750 kg

* Zum Ende der Knetzeit zugeben.

Knetzeit: 3 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ~ 25-26°C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 2,400 kq/30 Stiick
Zwischengare: ca. 25 Minuten
Aufarbeitung: zu eckigen Brotchen

Topping:

_Backterﬁ?éraju_ °(, fallend, mit

. —B_a KZeit g



== : gl ! B ARt : © Bezeichnung: P - 2
e FUREER o E - 3 . Weizenbrotchen mit Weizensauerteig nach :

italienischer Art el

Weizenmehl Type 550 9,000 kg
CORN-PEPP 1,500 kg
LIEVITO MADRE PANE 1,000 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 8,800 |

Gesamtgewicht 20,650 kg e

Knetzeit: 4 + 10 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25 -26 °C

Teigruhe: keine

Teigeinlage: 1,800 kg/30 Stiick
Iwischengare 16 - 20 Stunden bei 5 °C

Verarbeitungshinweise:

Die Teigballen abwiegen, rund wirken, auf be-
mehlte Gardielen setzen und bei 5 °C dber Nacht
lagern. Am ndchsten Tag die gegdrten Teigballen
mit der Teigteilwirkmaschine nur teilen und direkt
auf bemehlte Abziehapparate legen. Nach kurzer
Stiickgare einmal mittig einschneiden und mit
Dampf backen.

Stiickgare: 30 - 45 Minuten
-bei Raumtemperatur LY

Backtemperatur: ~240.°, fallend, mit Dampf

Backzeit: ca. 20 Minuten




MEERAORN-PANE GUSTO

Bezeichnung:
Mehrkornbrot

Weizenmehl Type 550 7,000 kg
Roggenmehl Type 1150 0,500 kg
Haferflocken 0,500 kg
PANE GUSTO 2,000 kg
CORN-PEPP 1,250 kg
Sesam 0,400 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Hefe 0,080 kg
Wasser, ca. 8,400 |

Gesamtgewicht 20,330 kg

Knetzeit: 5 + 20 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ~ 25-26 °C

Teigruhe: 18 - 20 Minuten bei ca. 5 °C,
danach 2 - 3 Stunden im Raum
temperieren

Teigeinlage: 0,300 - 0,500 kg

Zwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig vorsichtig aus der Teigwanne
auf den Tisch stirzen, die Oberflache mit dem Topping
bestreuen und rechteckige Teigstiicke der gewiinsch-
ten GroBe portionieren. Mit dem Teigschaber mittig
ca. 10 cm durchstechen, ein Ende des Teiglings durch
die Offnung ziehen und anschlieBend auf bemehlte
Abziehapparate setzen. Nach einer Entspannungszeit
von ca. 10 Minuten die Teiglinge mit wenig Dampf
schieben. Ca. 10 Minuten zum Ende der Backzeit den
Lug bffnen.

Topping: Mischung aus Sesam, Leinsamen
und Sonnenblumenkernen (1:1:1)
Stiickgare: ca. 10 Minuten

- Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit wenig Dampf
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Bezeichnung: )
Hefefeingebdck mit Olsamen

Rezept fiir ca. 8 Bleche 60 x 20

Teig:
Weizenmehl Type 550 5,000 kg
MELLA-HEFEPROFI 1,000 kg
~ Butter 0,750 kg
N Volle 0,500 kg
o Tucker 0,350 kg
(g Hefe 0,350 kg
‘«:;.. Wasser, ca. 2,100 |
TG -
-;1-.___ Gesamtgewicht 10,050 kg
i vy e
:-9;’"5 Knetzeit: 2 + 7 Minuten, Spiralkneter
; Teigtemperatur: (a. 26 °C
Teigruhe: ca. 15 Minuten
ity ®  Fillung:
TS (ORN-PEPP 3,000 kg
Lucker 0,500 kg
4 Wasser (ca. 30 °C) 3,200 |
v, -
s Gesamtgewicht 6,700 kg
"‘-‘ ‘
' Quellzeit: ca. 30 Minuten
P,
}, Topping:
“wcy  MELLA-CROCCANTE 0,600 kg
%"  Sonnenblumenkerne 0,300 kg
AR Sesam 0,150 kg

Leinsamen 0,150 kg
Gesamtgewicht 1,200 kg

Den Teig auf eine Starke von ca. 2,5 mm und eine
Breite von ca. 40 cm ausrollen, mit der Fillung
bestreichen und aufrollen. In 4 - 4,5 cm breite
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.' Verarbeitungshinweise:
o
2
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- 4 Schnecken schneiden, jeweils 14 Stiick in gefet-

.." tete Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei ¥
' “%  Gare mit dem Topping bestreuen und mit Dampf
» 1 backen.
e :
L% %  Stuckgare: ca. 60-Minuten
Backtemperatur: - 220.°C, fallend auf 200 °C,
Q- : mit Dampf
L WAT) (Backzeit: 22 =25 Minuten
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IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de




