Schapfen |
~Meine Miihle” Pane Capricciosa

Deklarationsfreundliche Mihlenvormischung fiir Weizengebacke, Artikel-Nr. 100109

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt

Schapfen ,Meine Miihle” Pane Capricciosa ist eine Miihlenvormischung - Miihlenvormischung mit geringer Zugabemenge
mit verbraucherfreundlichen Zutaten zur Herstellung pikant wiirziger - nur verbraucherfreundliche Zutaten
Gebackspezialitaten. Der Weizenteig lasst sich gut zu Brot und - 2ur Herstellung veganer Gebacke geeignet

Kleingeback aufarbeiten. Wenn gewiinscht, kann man dem Teig g 5
Olivenol zugeben. Die Gebacke sind gut gelockert und saftig die Krume. Dle VerabeItung

Der Geschmack iberzeugt. Er ist pikant durch spezielle Gewilrze, - mit Weizenmehl kombinieren
Paprika, Zwiebel und Petersilie. Ein Geback gepragt nach siidlandischer - sichere Teigaufbereitung

Art. Markant in Geschmack und Beschaffenheit. Es bereichert jedes - geeignet fir Brot und Kleingebacke
Brotsortiment. Das passende Brot als Begleiter zu jedem Essen oder ‘ &

2ur Grillparty. Die Gebacke

- ein Gebdcktyp nach siidlandischer Art
- lockere und saftige Krume
- pikant wiirziger Geschmack

Perfekt zur Grillparty

Meine Miihle

naturnah/backen
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Pane Capricciosa Wurzelbrot Focaccia
100109.2001 100109.2002 100109.2003
Grundrezept 70 % Schapfen Weizenmehl Type 550 70 % Schapfen Weizenmehl Type 550 70 % Schapfen Weizenmehl Type 550
10 kg Gesamtmehl | 30 % Schapfen , Meine Miihle” 30 % Schapfen . Meine Miihle" 30 % Schapfen ,Meine Miihle"
Pane Capricciosa Pane Capricciosa Pane Capricciosa
Hauptteig 7,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550 | 7,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550 | 7,000 kg Schapfen Weizenmehl Type 550
3.000 kg Schapfen ,Meine Miihle” 3,000 kg Schapfen ,Meine Miihle” 3,000 kg Schapfen ,Meine Miihle"
Pane Capricciosa Pane Capricciosa Pane Capricciosa
0,300 kg Hefe 0,260 kg Hefe 0,260 kg Hefe
6,000 kg Wasser (ca) 0,300 kg Olivengl 0,400 kg  Olivengl
16300 kg Gesamtteig (ca) 6,500 kg Wasser (ca.) 6,000 kg Wasser (ca.)
17050 kg Gesamtteig (ca.) 16,650 kg Gesamtteig (ca.)
Kneten 6 Minuten + 5 Minuten 6 Minuten + 8 Minuten 6 Minuten + 5 Minuten
Teigtemperatur | 25-26°C 23-125°C 24-175°C
Teigruhe 20 - 30 Minuten 90 - 120 Minuten 25 - 30 Minuten
Teigeinlage 3b0g 400 g 300g
Aufarbeiten Teigstiicke von Hand einschlagen und mit | Arbeitstisch gut mit Weizenmehl stauben | Den Teig teilen, rundwirken und auf gut
Spannung mit sehr spitzen Enden 20 cm | und den Teig auf das Mehl stiirzen. Mit | bemehlte Brotchendielen absetzen. Nach
lang formen. Mit dem Schluss nach oben | einem Teigschaber Teigstiicke von 9 cm x | 60 Minuten Zwischengare die Teigstiicke
auf bemehlte Stoffdielen absetzen. 27 cm abstechen (400 g) und zwei- bis | mit Olivendl bestreichen. Zu Fladen breit-
dreimal spiralformig verdrehen. Auf gut [ driicken, absetzen (Blech mit Papier
gestaubte Abziehapparate setzen. oder Abziehapparat) und auf Gare stellen.
Stiickgare Im nicht zu feuchten, warmen Gérraum - -
Backen Bei %:-Gare Teigstiicke etwas absteifen | Mit etwas Schwaden backen. Die Fladen bei 3/:-Gare mit etwas Schwa-
lassen, mit dem Schluss nach unten auf den backen.
Abziehapparate umsetzen und mit
Roggenmehl absieben. Einmal seitlich
einschneiden. Ofen reichlich vorschwaden,
schieben, leicht nachschwaden.
Backtemperatur | 230 °C (10 °C unter Brotchenback- 240 °C (Brotchenbacktemperatur, nach | 240 °C (Brotchenbacktemperatur)
temperatur, nach 10 Minuten fallend auf | 10 Minuten fallend auf 220 °C).
20 °C unter Brdtchenbacktemperatur). | Die letzten 10 Minuten mit offenem Zug
Die letzten 5 Minuten mit offenem Zug | ausbacken.
aushacken.
Backzeit 25 - 30 Minuten, kraftig aushacken 35 - 40 Minuten 13~ 15 Minuten

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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