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IREKS
OKOLOGISKE PRODUKTER

| takt med befolkningens gkende interesse for ren,
helseriktig og beerekraftiq mat -
har omsetningen av gkologiske varer gkt de siste drene.

Med ett voksende marked, og okt ettersparsel av gkologisk mat,
kan vi tilby baser for fremstilling av brad og annen bakst som gir
mulighet til en hayere verdiskapning og tillit i marked.

@kologisk mat kjennetegnes av minimal bruk av
tilsetningsstoffer, god velferd for husdyr og ingen bruk av
kjemiske plantevernmidler.

@kologiske produkter fra IREKS er av hayeste kvalitet,
0g ravarene stammer fra kontrollerte gkologiske produsenter
som oppfyller alle gjeldene regler for gkologisk produksjon.

Alle gkologiske produkter fra IREKS er godkjent av Debio.

Vart sortiment:
IREKS @KO MAISBR@D BASE:
Base til fremstilling av gkologiske maisbrad og smabakst
IREKS @KO RUGBR@D BASE
Base til fremstilling av gkologisk rugbrad,
med spelt og solsikkekjerner
IREKS @KO 4-KORN BASE
Base til fremstilling av gkologisk 4-korns brad og smabakst,
med kjerner og fro

@kologisk maisbrad — @kologisk rugbred @kologisk braed
- med IREKS GKO MAISBR@D BASE \ med IREKS GKO RUGBR@D BASE med IREKS GKO 4-KORN BASE
@kologisk hvetemel 5000 g IREKS @KO RUGBR@D BASE 10000 g IREKS @KO 4-KORN BASE 10000 g
IREKS @KO MAISBR@D BASE 5000 g Gjeer 250 g Gjeer 250 ¢
Salt 200 g Vann, ca. 6300 g Vann, ca. 5800 g
Gjeer 200 g Total deigvekt 16550 g Total deigvekt 16050 g
vann, ca. 5000 g
Total deigvekt 15400 g Eltetid: 4+ 6 min. Eltetid: 6 + 4 min.
0, W VY BT W A B 70— Deigtemperatur: 26 - 27 °C Deigtemperatur: 26 - 27 °C [
Eltetid: 5+ 5 min. | _ Liggetid: 15 min. Liggetid: 20 min.

Qeigtgmperatur: 27 ¢ ' Deigvekt: 600 g :fv' i ‘ Deigvekt: 500 g
Liggetid: Ingen | Liggetid 2: Ingen e Liggetid 2: Ingen
Deigvekt: 600 g T Opparbeiding: ~ Rund i el Opparbeiding: ~ Avlang
Liggetid 2: 45 min. : Raske tid: Ca. 50 min. B 1 Raske tid: Ca. 50 min.

Opparbeiding:  Avlang : : Steketemperatur: 240 °C - 190 °C, med steam Ci R Y Steketemperatur: 240 °C - 200 °C, med steam
Raske tid: Ca. 80 min. : ‘ Steketid: Ca. 35 min. FHR Steketid: Ca. 30 min.
Steketemperatur: 240 °C - 200 °C, med steam ; Topping: @kologisk rugmel i Topping: @kologisk linfrg 0g akologisk semulegryn
Steketid: Ca. 35 min. | i -

Topping: @kologisk semulegryn

100 g bred inneholde i snitt: : 100 g brad inneholde i snitt: ";‘: it Il\ it 100 g bred inneholde i snitt 100 g bred inneholde i snitt

Energi 1169 kj (277 keal) : ! Energi 1008 kJ (239 keal) il  (med linfro topping): (med semulegryn topping):

Fett 43¢ 3 Fett 33¢ ol | Energi 1066 kJ (252 keal) Energi 1029 kj (243 kcal)
hvorav mettede fettsyrer 0,7¢ i hvorav mettede fettsyrer 04q € ‘ Fett 424 Fett 2,79
Karbohydrater 48,2 g ? il Karbohydrater 41,0g \ i | hvorav mettede fettsyrer 0,6 g hvorav mettede fettsyrer 0,5 g
hvorav sukkerarter 1,7¢ : e i hvorav sukkerarter 1,64 Karbohydrater 41,49 Karbohydrater 43,49
Kostfiber 2,79 Kostfiber 6,6 ¢ ; i i hvorav sukkerarter 1,64 hvorav sukkerarter 184
Protein 99¢ Protein 7749 ) sl Kostfiber 53¢ Kostfiber 45¢
Salt 1449 Salt 1,44 j [ - j q i -"; Protein 9,7¢ Protein 9,24
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