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Urendlich gut
         im Geschmack…   



Zum Quellstück:

URIGES 8-KORN	 3,500	 kg
Wasser, ca. 30 °C	 3,500	 l   

Quellstück	 7,000	 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig:

Quellstück	 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	 l   

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 Teigstücke rund und ggf. lang wir-
ken, die Oberfläche befeuchten und in URIGES 8-KORN 
wälzen. Anschließend mit dem Schluss nach unten in 
Brotkörbchen zur Gare stellen. Bei ¾ Gare mit Schwaden 
schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen lässt.

Backtemperatur:	10 °C über Brötchenbacktemperatur, 	
	 fallend
Backzeit:	 ca. 50 Minuten

Verkehrsbezeichnung:

Achtkornbrot mit 10 % Urgetreide (Waldstaudenroggen, 
Emmer)

Allergene
Enthält: �Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste
*�Bitte prüfen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten 
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.
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 ...dank acht verschiedener
          Getreidearten...
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Zum Quellstück:

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

Quellstück	 9,250	 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig:

Quellstück	 9,250	 kg
Weizenmehl 	 3,000	 kg
Grundsauer, TA 160*	 2,000	 kg
Roggenmehl	 1,000	 kg
STABIL & FRISCH 1856 (1 - 2 %)	 0,200	 kg
Salz	 0,200	 kg
Hefe	 0,150	 kg
Wasser, ca. 	 1,900	 l   

Teiggewicht	 17,700 	kg

Knetzeit:	 5 + 3 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 ca. 26 °C
Teigruhe:	 ca. 10 Minuten
Teigeinlage:	 0,450 kg für IREKS-Holzbackformen
	 0,550 kg für IREKS-Formenverbände

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen, rund wirken 
und für IREKS-Holzbackformen leicht länglich ausformen. 
Die Oberfläche der Teiglinge befeuchten und in URIGES 
8-KORN wälzen. Anschließend die Teiglinge mit dem 
Schluss nach unten in IREKS-Holzbackformen bzw. in 
IREKS-Formenverbände zur Gare stellen. Bei voller Gare 
mit Schwaden schieben, den man nach ca. 2 Minuten ab-
ziehen lässt.

Backtemperatur:	Brötchenbacktemperatur, fallend
Backzeit:	 ca. 45 Minuten

Verkehrsbezeichnung:

Achtkornbrot mit 10 % Urgetreide (Waldstaudenroggen, 
Emmer)

Allergene
Enthält: �Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste
*�Bitte prüfen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten 
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.
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Zum Quellstück:

URIGES 8-KORN	 3,500	 kg
Roggenvollkornschrot, fein	 1,000	 kg
Wasser, ca. 30 °C	 4,500	 l   

Quellstück	 9,000	 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig:

Quellstück	 9,000	 kg
Weizenmehl 	 2,500	 kg
Roggenmehl	 2,000	 kg
Grundsauer, TA 160*	 1,600	 kg
STABIL & FRISCH 1856 (1 - 2 %)	 0,200	 kg
Kümmel, ganz, geröstet	 0,050	 kg
Koriander, ganz, geröstet	 0,030	 kg
Salz	 0,200	 kg
Hefe	 0,150	 kg
Wasser, ca. 	 2,700	 l   

Teiggewicht	 18,430 	kg

Knetzeit:	 5 + 3 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 27 - 28 °C
Teigruhe:	 ca. 20 Minuten
Teigeinlage:	 0,200 kg

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstücke abwiegen und rund wir-
ken. Die Teiglinge zum Fladen ausformen, befeuchten, in 
URIGES 8-KORN drücken und direkt auf bemehlte Abzieh-
apparate zur Gare stellen. Bei voller Gare mit Schwaden 
schieben, den man nach ca. 2 Minuten abziehen lässt.

Backtemperatur:	10 °C über Brötchenbacktemperatur, 	
	 fallend
Backzeit:	 ca. 30 Minuten

Verkehrsbezeichnung:

Achtkornkleingebäck mit 10 % Urgetreide (Waldstauden-
roggen, Emmer) und Gewürzen

Allergene
Enthält: �Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste
*�Bitte prüfen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten 
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.
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Zum Quellstück:

URIGES 8-KORN	 3,500	 kg
Wasser, ca. 30 °C	 3,500	 l   

Quellstück	 7,000	 kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig:

Quellstück	 7,000	 kg
Weizenmehl 	 6,000	 kg
Roggenmehl	 0,500	 kg
PURBACK 1856	 0,300	 kg
Speiseöl*	 0,300	 kg
Salz	 0,200	 kg
Hefe	 0,300	 kg
Wasser, ca. 	 2,500	 l   

Teiggewicht	 17,100 	kg

Knetzeit:	 2 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 26 - 27 °C
Teigruhe:	 ca. 20 Minuten
Teigeinlage:	 0,080 kg - 0,100 kg

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe Teigstücke der gewünschten Größe 
portionieren und etwas länglich mit spitzen Enden aus-
formen. Die geformten Teiglinge mit Wasser befeuchten, 
in URIGES 8-KORN wälzen, mit dem Schluss nach unten 
auf Abziehapparate bzw. auf bemehlte Kippdielen setzen 
und zur Gare stellen. Bei ¾ Gare stürzen und mit Schwa-
den schieben, den man ca. 2 Minuten vor Ende der Back-
zeit abziehen lässt.

Backtemperatur:	Brötchenbacktemperatur, fallend
Backzeit:	 18 - 20 Minuten

Verkehrsbezeichnung:

Achtkornkleingebäck mit 12 % Urgetreide (Waldstauden-
roggen, Emmer)

Allergene
Enthält: �Weizen, Roggen, Emmer, Dinkel, Gerste
*�Bitte prüfen Sie, ob in dieser Zutat noch weitere Allergene enthalten 
sind, die dann ebenfalls anzugeben sind.
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Zum Quellstück:

URIGES 8-KORN	 3,500	kg
Kürbiskerne, geröstet	 1,000	kg
Leinsamen	 0,500	kg
Wasser, ca. 30 °C	 4,000	l   

Quellstück	 9,000	kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig:

Quellstück	 9,000	kg
Weizenmehl 	 6,000	kg
Speisequark	 1,000	kg
Roggenmehl	 0,500	kg
MALZPERLE CLASSIC	 0,350	kg
Speiseöl*	 0,200	kg
Salz	 0,230	kg
Hefe	 0,300	kg
Wasser, ca. 	 2,500	l   

Teiggewicht	 20,080 	kg

Knetzeit:	 2 + 5 Minuten, 		
	 Spiralkneter
Teigtemperatur:	 26 - 27 °C
Teigruhe:	 ca. 10 Minuten
Ballengewicht:	 2,400 kg
Ballengare:	 ca. 10 Minuten

Arbeitshinweise:

Nach der Ballengare die Ballen ab-
pressen und rund wirken. Die Teig-
linge etwas länglich rollen, mit Wasser 
befeuchten und in einer Mischung aus 
Sesam, Kürbiskernen, Leinsaat (3:2:1) 
wälzen und auf Bleche zur Gare  
stellen. Bei voller Gare mit Schwaden 
schieben, den man ca. 2 Minuten vor 
Ende der Backzeit abziehen lässt.

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

Verkehrsbezeichnung:

Achtkornkleingebäck mit 8 % Urge-
treide (Waldstaudenroggen, Emmer), 
21 % Ölsamen und 6 % Quark

Allergene
Enthält: �Weizen, Roggen, Emmer, Din-

kel, Gerste, Milch, Sesam
*�Bitte prüfen Sie, ob in dieser Zutat noch weite-
re Allergene enthalten sind, die dann ebenfalls 
anzugeben sind.
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Zum Quellstück:

URIGES 8-KORN	 3,500	kg
EISZEIT	 0,120	kg
Salz	 0,080	kg
Wasser, ca. 30 °C	 2,400	l   

Quellstück	 6,100	kg

Stehzeit: ca. 1 Stunde

Zum Teig mit „Unterknetmethode”:

Quellstück	 6,100	kg
Brötchenteig*	 16,850	kg

Teiggewicht	 22,950 	kg

Knetzeit: 2 + 2 Minuten, Spiralkneter

Zum Teig mit „Direkter Methode”:

Quellstück	 6,100	kg
Weizenmehl 	 10,000	kg
EISZEIT	 0,350	kg
Speiseöl*	 0,300	kg
Salz	 0,200	kg
Hefe	 0,400	kg
Wasser, ca. 	 5,600	l   

Teiggewicht	 22,950 	kg

Knetzeit:	 2 + 6 Minuten, 		
	 Spiralkneter
Teigtemperatur:	 26 - 27 °C
Teigruhe:	 ca. 20 Minuten
Teigeinlage:	 0,080 kg

Arbeitshinweise:

Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen 
Brötchen aufarbeiten. Anschließend 
die Oberfläche der Teiglinge befeuch-
ten, in URIGES 8-KORN drücken und 
auf Bleche zur Gare stellen. Bei ¾ Gare 
diagonal einschneiden, mit Schwaden 
schieben, den man ca. 2 Minuten vor 
Ende der Backzeit abziehen lässt.

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

Verkehrsbezeichnung:

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

Allergene
Enthält: �Weizen, Roggen, Emmer, Din-

kel, Gerste
*�Bitte prüfen 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 03
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