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Mix för tillverkning av glutenfritt bröd med fröblandning

IREKS
SINGLUPLUS SPECIAL

IREKS NORDIC ApS | Broenge 13 | 2635 Ishøj | DANMARK
Tel.: +45 43718270 | info@ireks-nordic.com | www.ireks-nordic.com

kan 
tillverkas  
utan liggtid

Recept:
IREKS SINGLUPLUS SPECIAL 10 000  g
Vegetabilisk olja  400  g
Salt 180  g
Jäst 300  g
Vatten, ca. 8 600  g

Totalvikt 19 480  g

Körtid: 2 + 6 min.
Degtemp.: 26 °C
Liggtid: Ingen
Degvikt: 500 g
Viltid: Ingen
Uppslagning: Formbröd eller fristående
Topping:  Solroskärnor, sesamfrö, linfrö,  

pumpakärnor och majsgryn  
(lika delar)

Jästid: 40–45 min.
Baktemp.: 240 °C, fallande, med ånga
Baktid: 40–45 min.

Processfördelar:
• mångsidiga möjligheter för bearbetning
• mycket goda degegenskaper 
• enkel och tillförlitlig tillverkning

Kvalitetsfördelar:
• skorpans färg och inkråmets färg, typisk för bröd
• aromatisk smak, typisk för bröd
• mycket bra volym 
• mycket bra färskhållning

100 g bröd innehåller:
Energi 1100 kJ (262 kcal) 
Fett 9,2 g 
varav mättat fett 1,3 g 
Kolhydrat 33,6 g 
varav sockerarter 3,4 g 
Fiber 7,3 g 
Protein 7,7 g 
Salt 1,3 g

Scanna QR-koden för att hitta din  
IREKS-konsulent i Sverige!
www.ireks-nordic.com/Kontaktpersoner.htm


