Produkt til fremstilling af aromatiske
specialbrad og -stykker med spelt og




H U(ld/ A gwn/ APQJU Gron spelt af hgj kvalitet i kombination med farsteklasses spelt

Gron spelt er ganske enkelt spelt, der er hostet ndr det er halvmodent. - o
- . Traditionelle kornprodukter fra dyrkning pa kontrakt
Det vil sige, at landmandene taersker speltaksene, mens de stadig er granne.

: - Perfekt koordinerede ravarer af konstant hgj kvalitet
Det hgstede korn bliver derefter tarret over bagetraesrag i specielle tgrreanleg ]

for at @ge holdbarheden. Muligger fremstilling af en bred vifte af bagvaerk

Gron spelt og spelt som populeert alternativ til hvede

H uerwlmv GPWOL wlmm U‘/ at hesto &Pdi/ [;WI/ U,()V Med eksklusiv fuldkornssurdej af gran spelt

Gron spelt blev til som falge af en raekke darlige hgstar i 1600-tallet. Banderne kaempede

dengang med mange tarkeperioder og vade, kolde somre. Derfor besluttede man sig for " Uniktindenfor surdeje

at haste og terre den endnu halvmodne spelt, far den blev helt gdelagt. Den granne spelt * Preger den scrligt intensive karakter af gran spelt i bagvaerk

der opstod, blev hovedsageligt anvendt som fyld i supper. * Giver bagvaerket en behagelig syrlig note

Hgj forarbejdningssikkerhed under hensyntagen til de individuelle processer i bageriet

Huad ov det; dev gen gren spelt il neget holt sanligt?
, o , e Afstemt til kravene i moderne bagerier og bagerivirksomheder

Det er aromaen. Tgrreprocessen - dengang som i dag over bggetraesrag - gar at kernerne far en helt unik

note. En let ngddeagtig, men ogsa fyldig reget smag, der adskiller den fra almindelig spelt. * Dej derer nem at forarbejde

 Konstant kvalitet for ensartede bageresultater

Hven hﬁmﬂ\m ((}Wl\/ &‘)le [;W Den karakteristiske granne spelt giver en helt sarlig bradkarakter

Den gronne spelt i IREKS GREEN SPELT dyrkes af udvalgte landmand. Det sikrer en ensartet kvalitet. -~
Let raget smag takket veere traditionel tarreproces over bagetraesrag

Saftig og bled krummestruktur
Lang friskholdning
Lekkert supplement til sortimentet

Huenfer hembinaey gren spalt, med, spalt?

Gron spelt har selv ringe bageegenskaber og ville ikke smage godt i bagvaerk alene. Kombinationen
af spelt og gren spelt harmonerer perfekt sammen og er et populeert alternativ til hvedemel.
Spelt har i mange ar veeret et varmt emne blandt forbrugerne og ogsa gran spelt har for nylig gjort

comeback som fyld i salater, supper og burgere til vegetarer og veganere.

Huad, ov det salige ved baguank med, spelt g g spelt?
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Det serlige er de to ingredienser speltmel og gran spelt; bestaende af groft fuldkornsmel af 4“I1!~!'.‘
—1]

gron spelt, fuldkornsmel af gran spelt og tarret fuldkornssurdej af gren spelt. Denne kombination 4 l'.l &

giver bagvaerk med en helt unik duft og en let genkendelig smag.




Dunkaning ak gren spelt
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Terring og regning af gran spelt var tidligere traditionelt handarbejde. Frisk hastet kom den grenne
spelt direkte fra marken i terrekasserne og blev her raget over bagetrae. Med traeskovle skulle den
vendes med jeevne mellemrum, og i flere timer, for at den kunne torre ensartet. Ragen der opstod,
steg flere meter op i luften og signalerede til de omkringliggende landsbyer, at der blev tarret over
reg. Mange kom sd forbi for at kigge pa eller for at fa sig en hyggelig snak.

| dag tarres gran spelt i moderne anlaeg. Den vendes automatisk, hvilket sgrger for, at tarringen er
ensartet. Traditionen med at ryge gran spelt over bagetra er dog opretholdt. Den regelmassige
fyring og genpadfyldning af tree udfares i dag stadigvaeek manuelt.




Grosiv Spelt stykkon
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med IREKS GREEN SPELT

Speltmel 630 (sigtet) 5.000 ¢ Rasketid: Natten over pa kal, eller ca. 60 min. i raskeskab
IREKS GREEN SPELT 5.000 ¢ Bagetemp.: Som normalt for specialstykker

Olie 200 ¢ Bagetid: Ca. 22 min.,, spjeld treekkes de sidste 5 min.
Salt 200 ¢ Fremgangsmade: Dejen braekkes af eller hakkes ud som stykker.
Geer 200 ¢ De vendes i topping og snittes i midten,
vand (ca.) 6.500 g hvorefter de raskes og bages.

Totalvaegt 17.100 g Topping: IREKS GREEN SPELT

Stykker: 100 g
Hviletid: 15 min.
Opslaning: Braekkes af eller hakkes ud som stykker

Altetid: 7 min. langsomt + 4 min. hurtigt ’
Dejtemp.: 26 °C

Liggetid: 15 min.

Dejvaegt: Braek: 3.000 g

(o Spelt sandwichstyk ko
0‘0“0“0‘0“0‘.0.0‘.0.
med IREKS GREEN SPELT

Speltmel 630 (sigtet) 5.000 g Bagetemp.: Som normalt for bloddej, men med lidt damp
IREKS GREEN SPELT 5.000 g Bagetid: 10 - 12 min.

Olie 800 g Fremgangsmade: Rulles ned pa rullebord til ca. 10 mm og
Sukker 500 g skaeres ud i 10 x 8 cm. De pensles med
Salt 200 g vand, og der drysses med sesam pé toppen.
Gaer 500 g Sandwichstykkerne bages herefter pa netplader.
vand (ca.) 5400 g Topping: Sesam

Totalveegt 17.400 g

Altetid: 7 min. langsomt + 4 min. hurtigt

Dejtemp.: 26 °C

Liggetid: 15 min.

Dejveaeqt: 120 ¢

Rasketid: Ca. 60 min.
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Gy Spalt bred,

0‘0“00‘0.0“00‘0‘0“00

med IREKS GREEN SPELT
Speltmel 630 (sigtet) 5.000 g Bagetid: Ca. 35 min., spjeeld traekkes de sidste
IREKS GREEN SPELT 5.000 g 10 min.
Olie 200 g Fremgangsmade: Dejen vejes af, slas op og vendes i topping.
Salt 200 g Inden bagning snittes brodene med 4 - 5 snit
Gaer 200 g pa langs af bradet og let forskudt af hinanden.
Vand (ca.) 6.500 g Topping: IREKS GREEN SPELT
Totalvaegt 17.100 g
Kltetid: 7 min. langsomt + 4 min. hurtigt
M ¥ Dejtemp.: 26 °C
Ak Liggetid: 30 min. i dejen
L Dejvaegt: 600 g
Opslaning: Slas op som almindelige aflange bred
Rasketid: Natten over pa kel, eller ca. 60 min.
i raskeskab
Bagetemp.: Bages 10 °C under normalt for

specialbrad, med lidt damp
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Gran spelt

* Gron spelt hostes gron, ca. 3 uger for den er feerdigmodnet.

 Gron spelt har en ngddeagtig let raget smag takket vaere den traditionelle tarreproces
over bagetre.

* Siden 1600-tallet bruges gron spelt i grad og supper - og nu i brad.

Bagvaerk med gren spelt indeholder

 knakket gran spelt
o fuldkornsmel af grgn spelt - giver en ngddeagtig smag

* fuldkornssurdej af gran spelt - tilferer en let syrlig note

Bws




SnachSpelt
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med IREKS GREEN SPELT
Speltmel 7630 4.000 g Hviletid: 10 min.
Rugmel 1.000 g Opslaning: Virkes op og langes ud som sma flute
IREKS GREEN SPELT 5.000 g Rasketid: (a. 40 min.
Snittet hvidkal 1.500 g Bagetemp.: 230 °C, faldende til 180 °C, med let damp
Skinkestrimler 1.000 g Bagetid: 18 - 20 min., spjeld traekkes efter 15 min.
Ristet bacon 300 g Fremgangsmade: Efter liggetiden vejes dejen af, virkes op i braek
Horfrg 300 g og hviler. Braekkene slas op som boller og
Olie 200 g rulles aflange. De stryges med vand, vendes i
Salt 180 g topping og lzegges pa netplader med papir. De
Geer 250 g raskes og bages.
Vand (ca.) 6.100 g Topping: 1.500 g revet Gouda
1.500 g revet Emmentaler

Totalvaegt 19.830 g 600 q majsdiys

. . . . 400 g herfrg
E“.e“d: oMl Langsomt 76 D0k U Fyld varianter: 1. Pogrrer, kartoffelstrimler og ristet bacon
Dejtemp.: (a. 26 °C 3 Rodfruatmix
Liggetid: (Ca. 15 min. i dejen - nodirug ¢
Dejvaegt: 2.400 g pr. brek U
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Masli bred, og stukhon

0.0“00.0.0‘.00.0‘0“00

med IREKS GREEN SPELT
Ibledsetning: Altetid: 6 min. langsomt + 4 min. hurtigt
Rosiner *) 1.000 g Dejtemp.: (a. 26 °C
Tranebeer ) 1.000 g Liggetid: (a. 20 min.
Vand 2.000 g Dejveegt: Brad: 375 ¢
% Braek til stykker: 3.000 g
s ,:.:‘ Ui Al Hviletid: Ca. 10 min.
_ LIRLt, : Opslaning: Virkes op og lzegges i form
_ ) Settes i bled dagen for. Rasketid: Ca. 50 min.
P R gy e S g . . Bagetemp.: Bages som blgddej
; iy e T N \ Grunddej: ; :
g = e ey H M A ' Bagetid: Brgd: 18 - 20 min.
. X i e oy T e
A AVRAINR D L e e \ Istf’lg'(};"ast'nﬁ” iggg g Stykker: 12 - 14 min.
BT 7a’0 ars et W ) oy 9 200 Fremgangsmade: Overskydende vand fra ibledsatning tilsettes
F i | o 4 . IREKS GREEN SPELT 5.000 g .
\‘-{,: Ve, e S / i3 olie 1,000 g fra start. Rosiner, tranebaer og valngdder
bvase 8% VAL B s b e e sukker pre tilsttes de sidste 4 minutter. Efter hviletiden
‘il_"_‘:-x, LA Valnadder 500 g virkes bradene op, vendes i topping og lgges
_-f’f! oo Salt 200 g i form. Stykkerne braekkes af og vendes i
" =T T Gaer 650 g topping. De raskes og bages.
: vand (ca) 3240 g Topping: Knust cornflakes og havregryn (1:1)

Totalvaegt 20.190 g
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RECIPE SERVICE IREKS

BryggerSpelt
med IREKS GREEN SPELT, IREKS CRAFT MALT og IREKS
FULDKORN RUGSUR

Speltmel T630 5.000 g
IREKS GREEN SPELT 5.000 g
IREKS CRAFT MALT 5009
IREKS FULDKORN RUGSUR 2009
Olie 200 g
Mark gl 4.000 g
Salt 22049
Geer 200 g
Vand (ca.) 3.000 g
Veegt i alt 18.320 ¢
FEltetid: 4 min. langsomt + 6 min. hurtigt
Dejtemp.: 27-28°C

Liggetid: Ca. 30 min.

Opskriften fortszettes pa bagsiden
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Dejveegt:
Opslaning:
Rasketid:
Bagetemperatur:
Bagetid:

Fremgangsmade:

Topping:

RECIPE SERVICE IREKS

700 ¢

Virkes op som runde brgd.

60 — 70 min. i bageriet

Som normalt for specialbrad

40 — 45 min., spjeeld treekkes efter 4 min.

Efter liggetiden vejes dejen af og virkes runde i rugsigtemel. De hviler
5 min. i rugsigtemelet med virket ned, inden de seettes pa melede
plader eller afseetter band. Brgdene rasker i bageriet og vendes med
virket op 15 min. far bagning.

Rugsigtemel
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