Backmittel fir Kleingeback,
speziell fir Halbgebackene

IREKS

Wir backen’s. Gemeinsam.




Halbgebackene -
zusatzlichen Abverkauf generieren
Halbgebackene Brotchen bringen zahlreiche Vorteile mit

sich, welche dieser Aufarbeitungsart eine wichtige Be-
deutung zukommen lait.

Gute Lager-, Transport- und Bevorratungs-
maglichkeiten

Sichere und unkomplizierte Weiterverarbeitung

Fertigbacken in den Filialen
- die Bestimmung der Endgare in den Filialen entfallt

- Kihl- bzw. Frosterschranke sind zur Bevorratung
nicht erforderlich

- auf Nachfragespitzen im Verkauf kann spontan
reagiert werden

- ofenfrische Gebacke rund um die Uhr
Verkauf an Wiederverkaufer und Liefergeschaft
(z. B. Tankstellen, Gastronomie, Hotels, Bars usw.)
- sichere Bevorratung, unkomplizierter Transport
- einfache Weiterverarbeitung

Verkauf an den Endverbraucher

- egal ob Feiertag, Sonntag oder unvorherseh-
barer Besuch

- mit Halbgebackenen kdnnen Endverbraucher
in der gewohnten, handwerklichen Qualitat
in Ihrem heimischen Herd ofenfrische
Brotchen backen

- die erste Backphase im Backbetrieb sichert die
Endgebdckqualitat auch im heimischen Herd

Das Besondere an HABACK
Gezielte Rohstoffauswahl, speziell fiir
Halbgebackene

- optimale Wassereinlagerung fir eine lange
Frischhaltung

- Vermeidung von Schrumpffalten, eingefallenen
Seitenflachen und Krustenabsplitterung

- verbesserte Krustenbraunung in der
2. Backphase
Plastische, trockene Teige fiir eine gute
Maschinengéngigkeit
- reibungslose Aufarbeitung iber
Kopfmaschinen maglich
- hdchste Verarbeitungssicherheit

Belastungsfahige Teiglinge

- stabile Endgare

- optimale Volumenausbeute
Attraktive Brotchenqualitat

- wattige Krumenstruktur

- aromatischer Geschmack

- markanter Ausbund

Halbgebackene Schnitt- und
Kaiserbrotchen

Bezeichnung:
Halbgebackenes Weizenbrotchen

Zum Teig:

Weizenmehl T 550 10,000 kg
HABACK (4 - 5 %) 0,500 kg
Backmargarine 0,100 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,900 |
Teiggewicht 17,000 kg
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25 - 26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Aufarbeitung: wie gewinscht
Stiickgare: kontrollierte Gare

(90 - 120 Minuten
bei ¢a. 20 °C und 80 % Feuchte)

Die anschlieRende Backphase sollte idealerweise im
Stikkenofen ablaufen.

* Siehe Allgemeine Hinweise zur weiteren
Handhabung.

Halbgebackene mit HABACK - zwei Backphasen
bis zum knusprigen Brotchen

Teigbereitung
Teigling
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* Allgemeine Hinweise zur weiteren Handhabung

Um dem jeweiligen Teigling eine entsprechend groBe Sta-
bilitat zu verleihen, empfiehlt sich, neben der Einhaltung
der Teigfihrung die Stiickgare maglichst lange zu wahlen
(bis zu 120 Minuten, abgedeckt im Raum).

Die sich anschlieRende erste Backphase sollte idealer-
weise im Stikkenofen ablaufen.

Anbacktemperatur: normale Brétchenbacktemperatur
Schwadengabe: wie dblich

Anbackdauer: ca. 3 Minuten

Backtemperatur: 60 - 70 °C
unter Brotchenbacktemperatur

Backdauer: 10 - 12 Minuten

Die Halbgebackenen mdglichst schnell abkihlen, z. B. im
Schockfroster, ggf. verpacken und zum Verkauf vorbereiten.

Die Lagerung im Raum ist, z. B. nach Entnahme aus dem
Froster, fiir 36 - 48 Stunden (im Beutel verpackt!) maglich.
Fertig gebacken wird je nach Ofentyp fiir 8 - 10 Minuten
(leichte Schwadengabe).



Halbgebackene Weltmeisterbrétchen

Bezeichnung: ;
Halbgebackenes Weizenmischbrotchen mit Ol-
samen und Sojaschrot

Zum Quellstick:

KORNKNACKER 5,000 kg
Wasser, ca. 40 °C 4,000 |

Quellstiick 9,000 kg
Stehzeit: 1 -2 Stunden

Lum Teig:

Quellstiick 9,000 kg
Weizenmehl T 550 5,000 kg
HABACK 0,300 kg
Speisedl 0,100 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 2,000 |

Teiggewicht 16,700 kg

Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: ca. 15 Minuten
Ballengewicht: 2,400 kg

Ballengare: ca. 15 Minuten

Arbeitshinweise:

Nach der Ballengare die Ballen nur abpressen.
Die Oberflache der Teiglinge befeuchten und
in eine Mischung aus Sesam und Mohn (2:1)
driicken. Danach die Unterseite mit Wasser be-
feuchten und in Sonnenblumenkerne driicken.
AnschlieBend die Teiglinge auf Bleche setzen
und zur Gare stellen.

Stiickgare: kontrollierte Gare
(90 - 120 Minuten bei
€a. 20 °C und 80 % Feuchte)

Die anschlieBende Backphase sollte idealerwei-
se im Stikkenofen ablaufen.

* Siehe Allgemeine Hinweise zur weiteren
Handhabung.

W

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




