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Bereits um die Jahrhundertwende wurde dem Griinder der Firma IREKS GmbH, Johann Peter Ruckdeschel, fiir die Entwicklung der
MILLIOSE, dem ersten diastatischen Backmittel auf Malzbasis, die Goldene Staatsmedaille verliehen. MILLIOSE setzte fir lange Zeit
MaRstabe, da sie zur damaligen Zeit eine wesentliche Steigerung der Qualitat von WeiBgeback ermdglichte.

Gutes bleibt aber nur dann qut, wenn es standig verbessert und den Erfordernissen der Zeit angepasst wird. Diesem Prinzip folgend
entstand aus MILLIOSE zu Beginn der 50er Jahre SPEZIAL-MILLIOSE, mit der wir der fortschreitenden Entwicklung Rechnung tragen.

Auch heute sind wir bemiiht, unser Produkt den neuesten technischen und wissenschaftlichen Erkenntnissen anzupassen, um so unse-
ren Kunden eine gleichbleibend gute bzw. verbesserte Qualitat zu gewahrleisten.

Leistungsstarkes Backmittel fiir Kleingeback
auf Malz-Lecithin-Basis

= aromatischer Geschmack
auch bei kurzen Fihrungen
= wollige, trockene Teigeigenschaften

= problemlose Aufarbeitung ber

Kopfmaschinen maglich
Bezeichnung: Weizenbrotchen

Tolerante Endgarstabilitat Weizenmehl Type 550 10,000 kg
= belastungsfahige Teiglinge SPEZIAL-MILLIOSE (3 - 4 %) 0,300 kg
= ansprechendes Gebackvolumen Margarine 0,100 kg
Salz 0,200 kg
Attraktives Erscheinungsbild \I;\Ileafger % gggg :<g
= attraktive, goldgelbe Krustenbréunung i '
= zartsplittrige Rosche Gesamtgewicht 16,400 kg
= saffige Krume * Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktionsbedingungen anpassen.
= malzig-aromatischer Geschmack
Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: Al €
Teigruhe: 10 - 15 Minuten
Teigeinlage: 0,055 - 0,065 kg
LIwischengare: keine
Aufarbeitung: wie gewiinscht
Stiickgare: 45 - 60 Minuten bei Raumtemperatur
oder Garunterbrechung
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 18 - 20 Minuten
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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



