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MALZVITAL erfreut sich seit Jahren groRer Beliebtheit. Die hohe Verarbeitungs-
sicherheit l3sst viel Spielraum fir individuelle Gebdckideen in hervorragender
Qualitat.

Basis hierfir sind wertvolle Getreidearten wie Hafer, Hirse, Roggen und Weizen,
die unseren Erfolgsrezepten die Auslobung als Mehrkornbrot ermdglichen. Das auf
natirliche Weise enthaltene Magnesium ist ideal fiir den ernahrungsbewussten
Genuss geeignet.

Mit wertvollen Getreidearten wie Hafer, Hirse, Roggen und Weizen
- perfekt aufeinander abgestimmte Rohstoffe in konstanter Qualitdt
- mit der extra Portion Malz

- flexibler Einsatz fir Brot und Kleingebdck

- optimale Basis fiir kreative individuelle Ideen

Abgestimmt auf die Anforderungen moderner Backbetriebe
- einfaches und rationelles Arbeiten

- sehr gute Verarbeitungssicherheit

- gute Maschinengangigkeit

- individuelle Versauerung

Fir den erndhrungsbewussten Genuss " .
- ansprechendes Gebackvolumen : :
- abgerundeter, kernig-malziger Geschmack

- besonders saftig und mit optimaler Frischhaltung
- enthdlt auf natirliche Weise Magnesium

- abhangig von Anwendung und Rezept kdnnen die entsprechend gekennzeichneten
Gebdacke mit einer gesundheitsbezogenen Aussage beworben werden

- bei der Verwendung des Begriffes MALZVITAL handelt es sich um eine
unspezifisch gesundheitsbezogene Angabe, daher miissen die Gebacke
entsprechend gekennzeichnet werden
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Deklarationshinweise

' Bei der Verwendung des Begriffs ,MALZVITAL” han-
delt es sich um eine unspezifische gesundheitsbezo-
gene Angabe. Daher missen bei verpackter und loser
Ware die Ndhrwertangaben, ein zugelassener und zu-
treffender spezifischer Claim und ein Hinweis auf eine
abwechslungsreiche Erndhrung und eine gesunde Le-
bensweise stets genannt werden:

Magnesium tragt zu einer normalen
Muskelfunktion bei

(Verordnung (EU) Nr. 432/2012,
Health-Claim)

Schon taglich 100 g Geback reichen aus, um die
positiven Wirkungen zu erzielen. Der regelma-
Bige Verzehr dieses Brotes ist nur ein Beitrag
im Rahmen einer abwechslungsreichen und
ausgewogenen Ernahrung und einer gesunden
Lebensweise.

Bei loser Ware sind die Angaben entweder direkt an
der Ware zu machen oder es ist ein entsprechen-
der Hinweis direkt an der Ware vorzunehmen, z. B.:
,Nahrwertangaben und gesundheitsbezogene Anga-
ben siehe Kladde”. Bei verpackter Ware empfehlen
wir die Angabe in rdumlicher Nahe zu dem Begiff
L MALZVITAL” oder einen Sternchenverweis auf der
Schauseite auf die spezifischen Claims.
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Briihstiick:

Roggenschrot, grob 2,400 kg
Haferflocken 0,300 kg
Wasser, kochend 5,000 |
Gesamtgewicht 7,700 kg
Stehzeit: 1-2 Stunden

Teig:

Brijhstiick 7,700 kg 7,700 kg
Weizenmehl Type 550 1,800 kg 1,800 kg
Roggenmehl Type 1150  --- 1,500 kg
Grundsauer, TA 160 2,400 kg
MALZVITAL 4,000 kg 4,000 kg
IREKS-OKOSAUER 0,300 kg
PANIMALTIN 0,200 kg 0,200 kg
Salz 0,070 kg 0,070 kg
Hefe 0,100 kg 0,100 kg
Wasser, ca. 2,100 | 2,900 |
Gesamtgewicht 18,370 ' kg 18,570 kg
Knetzeit: 8 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 28 - 30 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Teigeinlage: 1,150 kg

Iwischengare: keine
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Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund wir-
ken, in Roggenmehl walzen und ohne Schluss aufar-
beiten. Zum Backen eignen sich insbesondere Con-
zekasten ohne Trennbretter (80 x 21 x 10,5 ¢m), in
die fiinf Teiglinge a 1,150 kg mit gefetteten Kopfsei-
ten eingelegt werden. Alternativ dazu konnen auch
24er Toastbrotverbande (1,150 kg bzw. 2 x 0,580 kg
Teigeinlage) benutzt werden.

Stiickgare: 40 - 50 Minuten
Backtemperatur: 240 °C, fallend
Backzeit: 70 - 90 Minuten, abhangig

von der der Kastenform
(Kerntemperatur: 97 °C)

Deklarationshinweis:

Da die Braunung der Krume durch den Einsatz von
PANIMALTIN zu einer Verbrauchertauschung fiihren
kann, ist bei unverpackten Backwaren durch ein
Hinweisschild folgende Kennzeichnung vorzuneh-
men:

»Krume mit Malzextrakt gebraunt”

Bezeichnung: )
Dreikornbrot mit 19 % Schrot, 4 % Olsamen
und 3 % Malz

2 Sie mochten auch dieses Geback mit einer gesund-
heitsbezogenen Aussage bewerben? Dann fordern
Sie unseren Rezept-Service an.

Quellstiick:

MALZVITAL 5,000 kg
Wasser (40 °C) 4,000 |
Gesamtgewicht 9,000 kg
Stehzeit: 1-2 Stunden

Teig:

Quellstiick 9,000 kg 9,000 kg
Weizenmehl Type 550 3,000 kg 3,000 kg
Roggenmehl Type 1150 0,500 kg 2,000 kg
Grundsauer, TA 160 2,400 kg
IREKS-OKOSAUER 0,300 kg
Hefe 0,150 kg 0,150 kg
Wasser, ca. 1,800 | 2,500 |
Gesamtgewicht 16,850 kg 16,950 kg
Knetzeit: 8 + 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 27 - 28 °C

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Teigeinlage: 0,875 kg fir Kastenform

(18 cm x 9 cm x 9 cm)
0,900 kg fir freigeschobene

Brote
Zwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teiglinge der gewiinschten GréRe
abwiegen, rund und etwas lang wirken, in Roggen-
mehl wadlzen und mit dem Schluss nach unten in Kérbe
bzw. Kasten setzen. Zundchst sollte die Stiickgare im
Raum stattfinden, bis eine leichte Maserung auf der
Oberflache der Teiglinge zu erkennen ist. AnschlieBend
die Teiglinge bis zur Endgare in den Garraum schieben.
Bei voller Gare mit Dampf schieben, den man nach ca.
1 Minute abziehen ldsst.

Stiickgare: 50 - 60 Minuten
Backtemperatur: 240 °C fallend, mit Dampf
Backzeit: €a. 60 Minuten fir Kastenbrot

(Kerntemperatur: 97 °()
€a. 50 Minuten fir
freigeschobene Brote

Nahrwertangaben

100 g Brot enthalten durchschnittlich:

Energie 1006 kJ (239 kcal)
Fett 399
davon gesattigte Fettsauren 0,5¢
Kohlenhydrate 39,6 ¢
davon Zucker 33¢
Ballaststoffe 7,2
Eiweif} 7,74
Salz 1,34
Magnesium 58 mq

(15 % der Referenzmenge fiir die tagliche Zufuhr)

Bezeichnung: b
Mehrkornbrot mit 5 % Olsamen und 4 % Malz

! Weitere wichtige Informationen siehe Seite 3




Quellstiick:

MALZVITAL 5,000 kg
Wasser (40 °C) 4,000 |
Gesamtgewicht 9,000 kg
Stehzeit: ca. 2 Stunden

Teig:

Quellstick 9,000 kg 9,000 kg
Weizenmehl Type 550 3,000 kg 3,000 kg
Roggenmehl Type 1150 0,500 kg~ 2,000 kg
Grundsauer, TA 160 2,400 kg
IREKS-OKOSAUER 0,300 kg
Hefe 0,150 kg 0,150 kg
Wasser, ca. 1,800 | 2,700 |
Kase, gerieben” 1,000 kg 1,000 kg
Gesamtgewicht 17,850 kg 18,150 kg

* Den geriebenen Kase zum Ende der Knetzeit

zugeben.

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

Teigruhe: 20 - 30 Minuten
Teigeinlage: 0,900 kg

Zwischengare: keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen und rund
wirken. Die Oberflache der Teiglinge befeuchten
und in das Topping driicken. Mit dem Schluss nach
unten in Korben zur Gare stellen und bei 3% Gare wie
gewohnt schieben.

Topping: Mischung aus geriebenem
Kdse und Kirbiskernen (1:1)

Stiickgare: €a. 50 Minuten

Backtemperatur: 250 °C, fallend

Backzeit: 45 - 50 Minuten

Bezeichnung: )
Mehrkornbrot mit 8 % Kase, 6 % Olsamen
und 4 % Malz

2 Sie mochten auch dieses Geback mit einer gesund-
heitsbezogenen Aussage bewerben? Dann fordern
Sie unseren Rezept-Service an.




Quellstiick: Verarbeitungshinweise:

MALZVITAL 5,000 kg Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund und
Dlnkelflockeon 0,500 kg etwas lang wirken. Die Oberflache befeuchten, in
Wasser (40 °C) 4,200 Topping walzen und in Brotkorben zur Gare stellen.
Gesamtgewicht 9,700 kg Bei voller Gare die Teiglinge mit dem Schluss nach
unten auf Abziehapparate setzen und mit Dampf
Stehzeit: 1 -2 Stunden schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen
lasst.
Teig: , )
Quellstiick 9,700 kg 9,700 kg Topping: MALZVITAL oder Mischung aus
Weizenmehl Type 550 2,700 kg 2,700 kg Sesam, Sonnenblumenkernen
Roggenmehl Type 1150 0,300 kg 1,800 kg und Haferflocken (3:1:1)
Grundsauer, TA 160 2,400 kg Stiickgare: ca. 50 Minuten
'SREKS‘OKOSkAUER ok (1)(3)38 tg Backtemperatur: 240 °C, fallend mit Dampf
peisequar , g , 4 7o ;
Hefe 0150 kg 0.150 kg Backzeit: ca. 50 Minuten
Wasser, ca. 1,4001 2,100 | Bezeichnung der Brote mit Topping Malzvital:
Gesamtgewicht 17,650 kg 17,750 kg Funfkornbrot mit 6 % Quark, 5 % Olsamen
und 4 % Malz
Knetzeit: 8 + 4 Minuten, Spiralkneter Bezeichnung der Brote mit Topping Sesam,
Teigtemperatur: 27 - 28 °C Sonnenblumenkerne und Haferflocken (3:1:1):

Finfkornbrot mit 7 % Quark, 6 % Olsamen

Te!grghe: ca. 30 Minuten und 4 % Malz
Teigeinlage: 0,875 kg
Zwischengare: keine

2 Sie mochten auch dieses Geback mit einer gesund-
heitsbezogenen Aussage bewerben? Dann fordern
Sie unseren Rezept-Service an.




Quellstiick:

MALZVITAL 3,000 kg
Wasser (30 °C) 2,400 |
Gesamtgewicht 5,400 kg
Stehzeit: 1-2 Stunden

Teig:

Quellstick 5,400 kg
Weizenmehl Type 550 7,000 kg
EISZEIT 0,300 kg
Pflanzendl 0,200 kg
Salz 0,080 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser, ca. 3,500 |
Gesamtgewicht 16,880 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: keine

Teigeinlage: 2,100 kg/30 Stiick
Zwischengare: ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Nach der Zwischengare zu Doppelweck oder ecki-
gen Brotchen aufarbeiten. Die Oberflache der Teig-
linge befeuchten, in das Topping driicken und zur
Gare stellen. Bei % Gare gqf. schneiden und bei

S
rx 3 . =
-

At T voller Gare mit Dampf schieben.

BN,
Topping: Mischung aus Sesam, Hafer-

flocken und Leinsamen (2:1:1)

Stiickgare: ca. 30 Minuten
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 20 - 22 Minuten
Nahrwertangaben
100 g Geback enthalten durchschnittlich:
Energie 1252 kJ (297 kcal)
Fett 6,59
davon gesattigte Fettsauren 08¢g
Kohlenhydrate 47,5 g
davon Zucker 364
Ballaststoffe 554
Eiweif 944
Salz 1,5¢
Magnesium 58 mg

(15 % der Referenzmenge fiir die tagliche Zufuhr)

Bezeichnung: b
Mehrkornkleingeback mit 8 % Olsamen
und 3 % Malz

! Weitere wichtige Informationen siehe Seite 3
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Mehrkorn-Quarkspitz*

mit MALZVITAL und EISZEIT

Quellstiick:

MALZVITAL 3,000 kg
Wasser (30 °C) 2,400 |
Gesamtgewicht 5,400 kg
Stehzeit: 1-2 Stunden

Teig:

Quellstiick 5,400 kg
Weizenmehl Type 550 7,000 kg
EISZEIT 0,300 kg
Speisequark 1,000 kg
Salz 0,080 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser, ca. 2,900 |
Gesamtgewicht 17,080 kg
Knetzeit: 3 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: keine

Teigeinlage: 2,000 kg/30 Stiick
Iwischengare: ca. 15 Minuten

Aufarbeitung: iiber Hornchenwickelmaschine
Topping: Mischung aus Sesam, Sonnen-

blumenkernen und Hafer-
flocken (2:1:1)

Stiickgare: ca. 30 Minuten
Backtemperatur: 240 °C, fallend
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Bezeichnung: i
Mehrkornkleingeback mit 8 % Olsamen,
7 % Quark und 3 % Malz

2 Sie méchten auch dieses Geback mit einer gesund-
heitsbezogenen Aussage bewerben? Dann fordern
Sie unseren Rezept-Service an.

I R E K S IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de | Hotline: 09221 706-110



