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Waldstauden- Emmer

roggen

Geback-

spezialitaten mit Urgetreide

Premix fiir urige 8-Korn




Die Kombination acht verschiedener Getreidearten, darunter die beliebten Urgetreide-

arten Waldstaudenroggen und Emmer sowie Dinkel und Quinoa, verleiht dem URIGEN

8-KORN einen besonders authentischen, urspriinglichen Charakter und sorgt so fiir ein
unverwechselbares Geschmackserlebnis.

Urgetreide zu verarbeiten, erfordert viel handwerkliches Kénnen.

Nutzen Sie die hohe Qualitét der eingesetzten Rohstoffe und schaffen Sie sich so
Freiraum fiir handwerkliche Kreativitét. Erschliefen Sie alternative Marktsegmente und
verwohnen Sie Kunden mit neuen Geschmackserlebnissen mit dem im Trend liegenden
Thema Urgetreide.

Hochwertiges Getreide kombiniert mit dem beliebten Urgetreide Waldstaudenroggen
und Emmer

fiir urige 8-Korn-Gebéckspezialitdten

perfekt aufeinander abgestimmte Rohstoffe in konstanter Qualitét

optimale Basis filr handwerkliche Kreativitét

trendgerechte Rohstoffe filr Gebdcke mit typischem Charakter

Hohe Verarbeitungssicherheit unter Berticksichtigung individueller Betriebsabléufe
abgestimmt auf die Anforderungen modermmer Backbetriebe
Einsatz von eigenem Sauerteig moglich
stabile, wollige Teigeigenschaften ermaglichen Aufarbeitung tiber Anlagen
konstante Qualitit fiir reproduzierbare Backergebnisse

ExKklusive Zutaten prégen den besonderen Charakter
vollmundiger, aromatischer Geschmack
rustikale, attraktive Optik
kernig im Biss
saftige Krume mit guten Frischhalteeigenschaften

E-Nummem freier Genuss (bei Verwendung weiterer E-Nummern freier Zutaten im Rezept)
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Zum Quellstiick:

URIGES 8-KORN 3,500 kg
Wasser, ca. 30 °C 3,500 |
Quellstiick 7,000 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Lum Teig:

Quellsttck 7,000 kg
Weizenmehl 4,000 kg
Grundsauer, TA 160* 2,000 kg
Roggenmehl 1,250 kg
STABIL & FRISCH 1856 (1 - 2 %) 0,200 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 2,700 |
Teiggewicht 17,500 kg
Knetzeit: 5 + 3 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: ca. 10 Minuten

Teigeinlage: 0,900 kg

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe die Teigsticke rund und ggf. lang wir-
ken, die Oberflache befeuchten und in URIGES 8-KORN
walzen. AnschlieBend mit dem Schluss nach unten in
Brotkorbchen zur Gare stellen. Bei %4 Gare mit Schwaden
schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen lasst.

Backtemperatur: 10 °C iber Brétchenbacktemperatur,
fallend
Backzeit: ca. 50 Minuten

Verkehrsbezeichnung:
Achtkornbrot mit 10 % Urgetreide (Waldstaudenroggen,
Emmer)

Allergene

Enthalt: Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste

“Bitte priifen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.
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Kerniges

[ 8-Korn-Brot]

Zum Quellstiick:

URIGES 8-KORN 3,500 kg
Roggenvollkornschrot, mittel/fein 1,250 kg
Wasser, ca. 30 °C 4,500 |

Quellstiick 9,250 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig:
Quellstiick 9,250 kg
Weizenmehl 3,000 kg
Grundsauer, TA 160* 2,000 kg
» Roggenmehl 1,000 kg
=3 . STABIL & FRISCH 1856 (1 - 2 %) 0,200 kg
i Salz 0,200 kg
Hefe 0,150 kg
Wasser, ca. 1,900 |
Teiggewicht 17,700 kg
Knetzeit: 5 + 3 Minuten, Spiralkneter
- Teigtemperatur: ca. 26 °C
-~ Teigruhe: ca. 10 Minuten
X Teigeinlage: 0,450 kg fir IREKS-Holzbackformen

0,550 kg fir IREKS-Formenverbande

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, rund wirken
und fir IREKS-Holzbackformen leicht langlich ausformen.
Die Oberflache der Teiglinge befeuchten und in URIGES
8-KORN walzen. AnschlieBend die Teiglinge mit dem
Schluss nach unten in IREKS-Holzbackformen bzw. in
IREKS-Formenverbande zur Gare stellen. Bei voller Gare
mit Schwaden schieben, den man nach ca. 2 Minuten ab-
ziehen lasst.

Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur, fallend
Backzeit: ca. 45 Minuten

Verkehrsbezeichnung:

Achtkornbrot mit 10 % Urgetreide (Waldstaudenroggen,
Emmer)

Allergene

Enthalt: Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste

“Bitte prifen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.
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Urige
-Kor

Zum Quellstiick:

n—Krustis]

URIGES 8-KORN 3,500 kg
Wasser, ca. 30 °C 3,500 |
Quellstiick 7,000 kg
Stehzeit: ca. 1 Stunde

Lum Teig:

Quellstick 7,000 kg
Weizenmehl 6,000 kg
Roggenmehl 0,500 kg
PURBACK 1856 0,300 kg
Speisedl” 0,300 kg
Salz 0,200 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 2,500 |
Teiggewicht 17,100 kg
Knetzeit: 2 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 27 °C

Teigruhe: ca. 20 Minuten

Teigeinlage:

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstiicke der gewiinschten GroRe
portionieren und etwas langlich mit spitzen Enden aus-
formen. Die geformten Teiglinge mit Wasser befeuchten,
in URIGES 8-KORN walzen, mit dem Schluss nach unten
auf Abziehapparate bzw. auf bemehlte Kippdielen setzen

und zur Gare stellen.

den schieben, den man ca. 2 Minuten vor Ende der Back-

zeit abziehen Igsst.

Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur, fallend
Backzeit: 18 - 20 Minuten

Verkehrsbezeichnung:
Achtkornkleingebdck mit 12 % Urgetreide (Waldstauden-

roggen, Emmer)

Allergene

Enthalt: Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste

“Bitte prafen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.

0,080 kg - 0,100 kg

Bei 34 Gare stirzen und mit Schwa-

-




Urige

8-Kom—QuarkSpitZ] rl

Zum Quellstiick: Arbeitshinweise:

URIGES 8-KORN 3,500 kg Nach der Ballengare die Ballen ab-
Kirbiskerne, gergstet 1,000 kg pressen und rund wirken. Die Teig-
Leinsamen 0,500 kg linge etwas langlich rollen, mit Wasser
Wasser, ca. 30 °C 4,000 | befeuchten und in einer Mischung aus
quellstiick 9,000 kg Sesam, Kurbiskernen, Leinsaat (3:2:1)

wdlzen und auf Bleche zur Gare
stehzeit: ca. 1 Stunde stellen. Bei voller Gare mit Schwaden
- schieben, den man ca. 2 Minuten vor
Ende der Backzeit abziehen lasst.

Lum Teig:
Quellstuck 9,000 kg  Backtemperatur: Brotchenback-
Weizenmeh| 6,000 kg temperatur, fallend
Speisequark 1,000 kg Backzeit: 17 - 18 Minuten :
Roggenmehl 0,500 kg aal
MALZPERLE CLASSIC 0,350 kg Verkehrsbezeichnung: Y |
ggﬁlseol g%gg tg Achtkornkleingeback mit 8 % Urge- 3 ¢
¢ ¢ kg treide (Waldstaudenroggen, Emmer), -
HEIE 0300kg 51, Olsamen und 6 % Quark ¢
Wasser, ca. 2,500 | :
Teiggewicht 20,080 kg Allergene :
. : Enthalt: Weizen, Roggen, Emmer, Din- '
Knetzeit: 2 +5 Minuten, kel, Gerste, Milch, Sesam "
. Sp"alknster “Bitte prifen Sie, ob in dieser Zutat noch weite-
Te!gtemperatur: 26 - 27 'C re Allergene enthalten sind, die dann ebenfalls
Teigruhe: ca. 10 Minuten anzugeben sind.

Ballengewicht: 2,400 kg
Ballengare: ca. 10 Minuten




~ Lum Quellstiick:
RIGES 8-KORN 3,500 kg
0,120 kg
0,080 kg
Wasser, ca. 30 °C 2,400 |
. Quellstiick 6,100 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig mit ,,Unterknetmethode”:

~ Quellstick 6,100 kg
Brotchenteig® 16,850 kg
Teiggewicht 22,950 kg

- Knetzeit: 2 + 2 Minuten, Spiralkneter

Zum Teig mit , Direkter Methode”:

© o+ Quellstick 6,100 kg
& | Weizenmehl 10,000 kg
& ~ EISZEIT 0,350 kg
E‘ ) Speisedl® 0,300 kg
B Salz 0,200 kg
g : £ Hefe 0,400 kg
f ~ Wasser, ca. 5,600 |
| Teiggewicht 22,950 kg
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Knetzeit: 2 + 6 Minuten,
Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 - 27 °C
Teigruhe: €a. 20 Minuten
Teigeinlage: 0,080 kg

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen
Brotchen aufarbeiten. AnschlieRend
die Oberflache der Teiglinge befeuch-
ten, in URIGES 8-KORN driicken und
auf Bleche zur Gare stellen. Bei % Gare
diagonal einschneiden, mit Schwaden
schieben, den man ca. 2 Minuten vor
Ende der Backzeit abziehen lasst.

Backtemperatur: Brotchenback-
temperatur, fallend
Backzeit: 17 - 18 Minuten

Verkehrsbezeichnung:

Weizenmischbrétchen mit 8 % Urge-
treide (Waldstaudenroggen, Emmer)

Allergene
Enthalt: Weizen, Roggen, Emmer, Din-
kel, Gerste

“Bitte priifen Sie, ob in dieser Zutat noch weite-
re Allergene enthalten sind, die dann ebenfalls
anzugeben sind.




IREKS GmbH
Lichtenfelser Str. 20
95326 Kulmbach
Tel.: 09221 706-0
Fax: 09221 706-306
info@ireks.de
www.ireks.de

Hotline: 09221 706-110
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