Schapfen ,.Meine Miihle™
Feines Vollkornbrot

Deklarationsfreundliche Miihlenmischung fiir ein Vollkornmischbrot, Artikel-Nr. 131130

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt
Unser Schapfen ,,Meine Miihle” Feines Vollkornbrot ist eine - enthalt Vollkornmehle aus Roggen, Weizen und Gerste
deklarationsfreundliche Miihlenmischung, welche durch einzigartige - enthalt Vollkornsauerteige aus Weizen und Roggen
Spitzenqualitat begeistert. Fiir Schapfen ,,Meine Miihle” Feines - kombinierbar auch mit Olsaaten und Gewiirzen
Vollkornbrot werden ausschlieBlich Vollkornmehle aus eigener g :
Herstellung verwendet - natrlich und mit allen hochwertigen Dle VerarbEItung
Bestandteilen, die das ganze Korn bietet. Kombiniert mit aus- - hervorragende Verarbeitungseigenschaften
gewahlten Vollkornsauerteigen aus Weizen und Roggen entsteht - angenehme Teigheschaffenheit
eine harmonische Saure. Hochwertige Malze aus Gerste und Weizen - stabil in der Endgare
runden das Aroma ab. Gewiirze und (lsaaten kinnen nach Belieben D B
hinzugefiigt werden, sodass regionale und betriebliche Vorlieben as prot
flexibel verwirklicht werden. - angenefmer, milder Geschmack
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Schapfen ,.Meine Miihle™
Feines Vollkornbrot

Verkehrsbezeichnung und empfohlene Verkaufsbezeichnung: Vollkorn-Mischbrot

Grundrezept: 10 kg Gesamtmehl Rezept-Nr. 131130.3001
100 % Schapfen ,,Meine Miihle” Feines Vollkornbrot

10,000 kg Schapfen ,,Meine Miihle” Feines Vollkornbrot
0,200 kg Hefe
7.300 kg Wasser (ca.)

17500 kg Gesamtteig (ca.)

Kneten: b Minuten langsam + 5 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26 - 28 °C

Teigruhe: 20 - 30 Minuten

Teigeinlage: 0,600 kg fiir 0,500 kg Brote

Aufarbeiten:  Teigstiicke rundwirken, nach einer kurzen Entspannungszeit zu (anglich ovalen Broten aufarbeiten. Die Oberflache
befeuchten, in der Dekormischung walzen und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate setzen.

Stiickgare: Im nicht zu feuchten, warmen Garraum

Backen: Bei /2 Gare dreimal einschneiden, den Schnitt ausgaren lassen und mit Schwaden backen.
Nach 2 Minuten den Zug ziehen und mit offenem Zug ausbacken.

Backtemperatur: 260 °C (20 °C iiber Brotchenbacktemperatur, fallend auf 40 °C unter Brotchenbacktemperatur]
Backzeit: 40 - 50 Minuten
Dekormischung: 1,000 kg CeralGran Kartoffel Granulat, 0,500 kg Sesam

Lutatenliste des Gebacks nach Rezept-Nr. 131130.3001

Wasser, ROGGENVOLLKORNMEHL (30 %), WEIZENVOLLKORNMEHL (27 %), WEIZENVOLLKORNSAUERTEIG (WEIZENVOLLKORNMEHL, Wasser, Sauerungskulturen),
WEIZENEIWEIB, GERSTENVOLLKORNMEHL (2 %), Meersalz, Hefe, GERSTENMALZ, ROGGENVOLLKORNSAUERTEIG (ROGGENVOLEKORNMEHL, Wasser; Sauerungskulturen]
WEIZENMALZ, Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsaure)

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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