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Premium-Sauerteigbrote — was lange gart, wird richtig gut

Kulmbach. Gutes noch besser machen ist das Ziel eines jeden Backbetriebs, der stetig nach
hochster Qualitat strebt. Das neue Konzept mit LIEVITO MADRE PURO ATTIVO greift genau die-
sen Anspruch auf und zeigt, wie durch unterschiedliche Fiihrungsparameter Premiumbrote mit
einzigartigem Brotcharakter hergestellt werden.

,Was lange gart, wird richtig gut* — dieses Konzept mit LIEVITO MADRE PURO ATTIVO zeigt, wie man
individuelle Brote in absolut bester Qualitat dank langer Hauptteigflihrung herstellen kann. Bei der Re-
zeptgestaltung wird auf die klassische Backerhefe verzichtet, stattdessen werden ausgewahlte Sauer-
teighefen flr eine mild-aromatische Fermentation verwendet. Man gibt den Getreidemahlerzeugnissen
und Saaten ausreichend Zeit, das Wasser fiir eine gute Verkleisterung aufzunehmen.

Durch die lange Fermentation von mindestens 15 Stunden und die besondere Fiihrung entstehen Brote
mit einem einzigartigem Gebéackcharakter. Mit einer offenen Krume und glanzender Porung sowie einer
langanhaltenden Saftigkeit zeichnen sich die Premiumbrote aus und werden Endverbraucherinnen und
Endverbraucher begeistern. Die hingegen kraftige, sehr aromatische Kruste verleiht den Broten einen
besonderen Geruch und Geschmack und sorgt somit fiir ein perfektes Zusammenspiel der Textur. Auch
die attraktive, rustikale Optik macht die Premiumbrote zu einem Highlight. Die Kombination mit IREKS-
Premixen wie MEIN BUCHWEIZEN oder KORNLANDER schafft zudem eine groRe und individuelle Re-
zeptvielfalt.

LIEVITO MADRE PURO ATTIVO - der vielseitige, flexible Weizensauerteig

LIEVITO MADRE PURO ATTIVO steht fiir hochste Backkunst. Er setzt handwerkliches Kénnen, Prazi-
sion, Zeit und Liebe flir authentische, pure Backwaren voraus. Die besonders aktiven Hefen und Milch-
saurebakterien machen die Einzigartigkeit des mild-aromatischen Weizensauerteigs aus. Das Produkt
ist fir verschiedene Prozesse und betriebliche Ablaufe geeignet und fordert eine gute Ausbundentwick-
lung.

Die IREKS-Gruppe

Die IREKS-Gruppe ist weltweit bekannt fiir hochwertige Backzutaten und Braumalze. Abgerundet wird das Portfolio
durch die Bereiche Aromen, Speiseeis-Produkte und Agrarhandel.

Qualitét wird bei IREKS vom Saatkorn bis zum fertigen Produkt gelebt: Permanente Qualititskontrollen und eine
lickenlose Rickverfolgbarkeit garantieren hdchstmdgliche Sicherheit Gber den gesamten Herstellungsprozess
hinweg.

Uber 3.000 Mitarbeitende, darunter iiber 500 hochqualifizierte Backereifachleute im AulRendienst, stehen Kundin-
nen und Kunden rund um den Globus mit ihrem Know-how, einem offenen Ohr und einer helfenden Hand zur
Seite. Eigene Standorte in 24 Landern bilden die Ankerpunkte fir das globale IREKS-Netzwerk.

Was das Team (ber Grenzen hinweg verbindet ist der IREKS-Spirit. Die Motivation: Gutes noch besser machen!

IREKS GmbH | Lichtenfelser Str. 20 | 95326 Kulmbach | DEUTSCHLAND | Tel.: +49 9221 706-0 | info@ireks.de | www.ireks.de



D)
IREKS

PRESSEINFORMATION

Bildmaterial

Premium-Sauerteigbrote 3 Premium-Sauerteigbrote Teige
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