
Mješavina za proizvodnju kruha i peciva s više vrsta klica



Otkrijte svestranost fermentirane hrane!
Gotovo svi uživamo u fermentiranim proizvodima – od sira i čokolade do kruha s kiselim tijestom! 
Fermentacija je drevni proces koji čuva hranu i stvara nevjerojatne okuse i teksture. 

Zašto je fermentirana hrana hit? Mikroorganizmi poput kvasaca i bakterija mliječne kiseline 
pretvaraju sastojke u nešto posebno. Osim toga, klijave žitarice i sjemenke donose dodatnu vrijednost 
i okus koji obožavaju potrošači.

U našoj najnovijoj kreaciji, TEN SPROUTS, spojili smo fermentaciju s deset vrsta krupnih klijanih 
sjemenki. Svaka od njih daje našem kruhu jedinstven karakter.

Zašto odabrati TEN SPROUTS? 
•	 Jedinstveni okusi: Okusite razliku! 
•	 Posebna senzacija žvakanja: Uživajte u svakom zalogaju. 
•	 Veganski sastojci: Nisu potrebni životinjski proizvodi. 
•	 Clean label*: Mješavina za proizvodnju kruha i peciva s više vrsta klica

Isprobajte naše ukusne recepte za kruh, peciva i tost. Otkrijte novu dimenziju hrane s TEN SPROUTS!

*�Oznaku ‘’Clean Label’’ IREKS koristi za proizvode kojima nisu dodani aditivi, odnosno za mješavine za pekarske proizvode (kruh, peciva) i 
snack proizvode kojima je dodana samo askorbinska kiselina (E300) ili za mješavine za druge pekarske proizvode koje sadrže samo tvari za 
rahljenje.

LUCERNA LUPINA PROSO PIR LAN

Nutritivne vrijednosti:
Peciva od 100 g prosječno sadrže:
Energija	 1170 kJ (277 kcal)
Masnoće	 3,8 g
   od čega zasićene	 0,6 g
Ugljikohidrati	 48,5 g
   od čega šećeri	 2,7 g
Vlakna	 5,8 g
Proteini	 9,3 g
Sol	 1,5 g



LECA' KUKURUZ PŠENICA HELJDA GRAŠAK





	 masa/%	 masa/kg
Pšenično bijelo brašno tip 550	 50,0	 5,000 
TEN SPROUTS	 50,0	 5,000 
Sol	 2,0	 0,200 
Kvasac	 1,0	 0,100 
Voda, oko	 65,0	 6,500 l  

Ukupno	 16,800 kg

Vrijeme zamjesa:	 8 + 6 min, spiralna mijesilica
Temperatura tijesta:	 oko 26 °C 
Odmaranje tijesta:	 oko 90 min (uz jedno preklapanje)
Dijeljenje:	 0,875 kg
Intermedijalna 
fermentacija:	 nema
Upute za rad:	 Nakon odmaranja, tijesto podijelite na komade, 
	 oblikujte lagano u okrugli oblik. Uvaljajte u toping 
	 i stavite komade u okrugle pobrašnjene 
	 fermentacijske košare. Stavite fermentirati. 
	 Nakon fermentacije, ostavite na sobnoj 
	 temperaturi oko sat vremena. Nakon toga 
	 postavite komade na potezne aparate i stavite 
	 peći.
Posip:	 raženo brašno i TEN SPROUTS (1:1)
Završna fermentacija:	 preko noći na 5 °C
Temperatura pečenja:	 240 °C, padajuća, uz dodatak pare
Vrijeme pečenja:	 oko 40 min

Kruh od proklijalih sjemenki



Tost kruh 
od proklijalih sjemenki

	 masa/%	 masa/kg
Pšenično bijelo brašno tip 550	 65,0	 6,500 
TEN SPROUTS	 35,0	 3,500 
PRIMASOFT	 1,0	 0,100
Biljno ulje	 3,0	 0,300
Šećer	 3,0	 0,300
Sol	 2,0	 0,200 
Kvasac	 4,0	 0,400 
Voda, oko	 53,0	 5,300 l  

Ukupno	 16,600 kg

Vrijeme zamjesa:	 4 + 6 min, spiralna mijesilica
Temperatura tijesta:	 oko 27 °C 
Odmaranje tijesta:	 nema
Dijeljenje:	 0,580 kg
Intermedijalna fermentacija:	 oko 10 min
Oblikovanje:	 metoda 4 dijela 
Završna fermentacija:	 oko 70 min
Temperatura pečenja:	 240 °C, padajuća, uz dodatak pare
Vrijeme pečenja:	 oko 26 min





	 masa/%	 masa/kg
Pšenično bijelo brašno tip 550 	 50,0	 5,000 
TEN SPROUTS	 50,0 	 5,000
BACKSOFT	 1,5	 0,150
Sol	 2,0	 0,200
Kvasac	 2,5	 0,250 
Voda, oko	 55,0	 5,500 l   

Ukupno	 16,100 kg

Vrijeme zamjesa:	 3 + 6 min, spiralna mijesilica
Temperatura tijesta:	 26 – 27 °C
Odmaranje tijesta:	 nema
Dijeljenje:	 2,400 kg / 30 kom
Intermedijalna fermentacija:	 oko 20 min
Upute za rad:	 Nakon intermedijalne fermentacije, podijeliti tijesto u kugle, oblikovati 
	 u blago izdužene komade sa šiljastim krajevima. Nakon toga navlažiti 
	 komade tijesta i utisnuti ih u TEN SPROUTS te posložiti na perforirane 
	 plehove za pečenje i ostaviti ih da fermentiraju. Zarezati jednom i peći uz 
	 dodavanje pare.
Završna fermentacija:	 usporena fermentacija, 16 – 18 sati na temperaturi 4 °C, uz dodatak pare
Temperatura pečenja:	 230 °C, padajuća, uz dodatak pare
Vrijeme pečenja:	 oko 20 min

Peciva od proklijalih sjemenki
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