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Wir backen’s. Gemeinsam.



IREKS

DINKEL
W back

Dinkel ist und bleibt der Trend in den Bdckereien Deutschlands und erfreut sich
weiterhin groer Beliebtheit. Dinkelgebacke haben bei den Verbrauchern einen sehr
hohen Stellenwert eingenommen und Bdckereien zeichnen sich mit der Herstellung
erstklassiger Dinkelbackwaren aus. Aufgrund natirlicher Qualitatsschwankungen bei
Dinkel, erfordert die Verarbeitung ein hohes Mas an Kompetenz und Leidenschaft.
Um Sie bestens zu unterstitzen, geben wir Ihnen mit IREKS-DINKELBACK ein
Backmittel auf Dinkel-Basis an die Hand, welches zur Herstellung von 100%igen
Dinkelbackwaren, bezogen auf Getreidebestandteilen, geeignet ist. Verfeinert
mit aromatischen Dinkelmalzmehl iberzeugen die Gebdcke, neben den sehr quten
Backeigenschaften, durch einen abgerundeten Geschmack.

Anwendungsmenge: 3 - 4 % auf Mehl

Hochwertiges Dinkelbackmittel mit allen Getreidebestandteilen auf 100% Dinkelbasis

% fir eine Vielzahl individueller Dinkelbackwaren
% optimale Verarbeitungssicherheit
% fir Frischware und Garunterbrechung

Plastische, trockene, gut formbare Teige - e

% sehr qute Maschinengangigkeit, auch bei groeren Teigchargen Gh e
* hohe Garstabilitat und -toleranz ot ¢

Dinkelbackwaren mit hochwertigem, handwerklichen Gebackcharakter n < —

ansprechendes Gebdckvolumen - L e
optimal ausgeprdagte Krustenrosche gt s T4
attraktives Porenbild mit ansprechender Krumenfarbe 4 '
saftig, lockere Krume, kurz im Biss

angenehm mild-aromatischer Geruch und Geschmack
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DINKEL-

BROTCHEN "(

Lum Teig:

Dinkelmehl T 630 10,000 kg
IREKS-DINKELBACK 0,300 kg
Speisedl 0,200 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,700 |

Teiggewicht 16,700 kg

Knetzeit: 4 + 4 Minuten, Spiralkneter

Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten

Teigeinlage: 0,070 - 0,080 kg

Arbeitshinweise: Nach der Teigruhe zu eckigen
Brotchen aufarbeiten und

bei voller Gare mit Schwaden
backen.

Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur
Backzeit: 17 - 18 Minuten







DINKEL- "

LAUGENGEBACK X

Lum Teig:

Dinkelmehl T 630 10,000 kg
Speisedl 0,400 kg
IREKS-DINKELBACK 0,300 kg

Salz 0,200 kg

Hefe 0,300 kg

Wasser, ca. 5,500 |
Teiggewicht 16,700 kg
Knetzeit: 3 + 3 - 4 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 24-26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Ballengewicht: 2,100 - 2,400 kg
Arbeitshinweise: Nach einer kurzen Entspannungszeit die

Ballen abpressen und die Teiglinge zu
Laugenstangen  bzw. Laugenbrotchen
aufarbeiten. Die Teiglinge bei 3% Gare
absteifen lassen, anschlieBend belaugen,
schneiden und mit Brezelsalz bestreuen.
Bei offenem Zug ohne Schwaden backen.

Backtemperatur: ca. 10 °C unter Brotchenbacktemperatur
Backzeit: 14 - 16 Minuten







DINKEL-

VOLLKORN-SOF

Zum Teig:

Dinkelvollkornmehl 9,100 kg
Dinkelmehl T 630 0,900 kg
Speisedl 0,800 kg
IREKS-DINKELBACK 0,300 kg
Zucker 0,250 kg
IREKS-DINKEL-KARAMELLMALZ 0,100 kg
Salz 0,220 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,700 |
Teiggewicht 17,670 kg

Knetzeit:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Teigeinlage:

Iwischengare:

Arbeitshinweise:

Backtemperatur:

Backzeit:

TTOAST %

2 + 6 Minuten, Spiralkneter

. 27 °C

ca. 10 Minuten

0,650 kg

(bei groBen Sandwich-Toastformen 0,950 kq)
ca. 10 Minuten

Nach der Zwischengare die Teiglinge
den verschiedenen Aufarbeitungsmethoden
(Four-Piece, Twisten etc.) entsprechend rund
und lang wirken, in die Kasten einlegen und
1ur Gare stellen.

20 °C unter Brotchenbacktemperatur
35 - 40 Minuten
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