Backmittel zur Verbesserung der Garstabilitat und
Frischhaltung von Brot und Spezialkleingeback

IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.



k\ o= Anwendungsempfehlung:

. bereich Lusatz von STABILOFRESH
Einsatzbereic pro kg Gesamtmehl
Sicherheit und Stabilitat in allen Produktionsablaufen Roggenbrot
o trockene, maschinengéngige, qut verarbeitungsfahige Teige Roggenmischbrot 80/20 15-25¢
o verldngerte Garstabilitt Roggenmischbrot 70/30
e quter Ofennachtrieb ]
Roggenmischbrot 60/40 15-20 g
Verbessert die Frischhaltung im Geback Mischbrot 50/50
* saftige Krume Weizenmischbrot 60/40
o langere Verzehrsfrische Weizenmischbrot 65/35 10-154¢
Brot und Spezialkleingeback mit besten Eigenschaften Spezialkleingebick* 10-15¢
o ansprechendes Volumen und schone Gebackform
e schnittfeste, elastische Krume mit arttypischer Porung * Zur Unterstitzung des Brotchenbackmittels.
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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



