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PURBACK 1856

Anwendungsmenge: 3 - 4 % auf Mehl

Spezialbackmittel mit fein abgestimmter

Wirkstoffkomposition
» plastische, oberflachentrockene, Schnitt- und Kaiserbrotchen
t formbare Teige .
ut e Weizenmehl Type 550 10,000 kg
> optimale Verarbeitungssicherheit und PURBACK 1856 (3 - 4 %) 0,300 kg
Maschinengangigkeit Pflanzendl 0,100 kg
» fir alle modernen Fihrungsarten Salz 0,200 kg
Hefe" 0,300 kg
- Wasser, ca.” 5,600 |
Tolerante Endgarstabilitat — -
9 Gesamtgewicht 16,500 kg

» fiir stabile, belastungsfahige Teiglinge

L.B. m Backen im Ladenbackofen * Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktionsbedingungen
» fiir ein ansprechendes Gebdckvolumen anpassen.

und gute Ausbundsicherheit

Ausgezeichnete Gebacke $eni(;ttze$nlt|:)eratur~ ;;_62’!'?(“ ten, Spialkneter

» zartsplittrige Kruste mit feiner Fensterung Teigruhe: ' 10 - 15 Minuten

» markanter, attraktiver Ausbund Teigeinlage: 0,060 - 0,070 kg

» saftige Krume mit angenehmer Farbe Zwischengare: keine

» abgerundet-aromatischer Geschmack Aufarbeitung: wie gewiinscht

> lebhafter Glanz Stiickgare: 30 - 40 Minuten
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 18 - 20 Minuten

“ Die Bezeichnung ,Clean Label” wird bei IREKS fir Produkte verwendet, die keine Zusatzstoffe enthalten oder denen nur Ascorbinsaure (E 300) bei Brot- und Kleingebackprodukten
bzw. nur Backtriebmittel bei Feingebackprodukten und ausschlieBlich natrliche Aromen zugesetzt werden.
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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



