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Deklarationsfreundliches Backmittel fir Dinkelkleingebacke; geeignet fur Brétchen in Garzeitsteuerung
Artikel-Nr. 100145

Gute Griinde fiir den Einsatz Das Produkt

(ualitativ hochwertiges wirtschaftliches Dinkelbackmittel fiir Meister - nur verbraucherfreundliche Rohstoffe
des natiirlichen Backens. Das deklarationsfreundliche Brotchenback- - sicher in jeder Teigfihrung

mittel ist auf die heutige, moderne Brotchenherstellung ausgelegt - mit Rohstoffen aus der eigenen Miihle

und dber GU, GV bzw. in direkter Fiihrung einsatzfahig. Durch eine : ;
optimale Teigstabilitdt ist eine sichere Teigaufbereitung gegeben. Die Dle Vel’arbEItung

Brétchenqualitat ist traditionell gepragt mit einem reellen Volumen, - geringe Dosierung mit nur 2,5 %
einer ansprechend zarten Krume, zartmiirber Rosche und einem - sefr sicher tber Garzeitsteuerung und direkte Fihrung
dinkeltypischen Geschmack. Das Brétchenbackmittel iiberzeugt mit - hohe Produktsicherheit

natirlichen Zutaten in Kombination mit bestem Geschmack.

Das Brotchen

- ansprechendes Volumen
- deklarationsfreundliche Gebacke
- vollmundiger, typischer Dinkelgeschmack

Purer, natiirlicher

Miihle

naturnah
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Dinkel Doppelweck Dinkelsaatenkruste
100145.1001 100145.1002
Grundrezept 95 % Schapfen Dinkelmehl Type 630 100 % Schapfen Dinkelmehl Type 630
10 kg Gesamtmehl 5 % CeralGran Dinkel Granulat
Quellstiick 0,500 kg CeralGran Dinkel Granulat 0,500 kg Sonnenblumenkerne
5800 kg Wasser 0,500 kg Leinsaat
6,300 kg  Quellstiick 0.500 kg~ Sesam
Stehzeit: 15 Minuten 1500 kg Wasser
3,000 kg  Quellstiick
Stehzeit: 15 Minuten
Hauptteig 6,300 kg Quellstiick 3.000kg Quellstiick
9300 kg Schapfen Dinkelmehl Type 630 10,000 kg~ Schapfen Dinkelmehl Type 630
0,250 kg Schapfen ,Meine Miihle” DinkelBack pur 0,250 kg Schapfen ,,Meine Miihle” DinkelBack pur
0,200 kg Schapfen , Meine Miihle” Dinkelvollkornsauer 0250 kg Hefe
0,250 kg Hefe 0.220kg Salz
0220 kg Salz 0,200 kg Zuckerriibensirup
0,200 kg  Speisedl 0,200 kg  Speisedl
16720 kg  Gesamtteig LT00kg  Wasser [ca)
18,820 kg  Gesamtteig (ca.)
Kneten 6 Minuten langsam + 2 Minuten schnell
Teigtemperatur =770
Teigruhe 15 Minuten
Teigeinlage 2100 g 2400 g
Lwischengare 10 Minuten
iR Den Teig abwiegen und rund wirken. Nach der Zwischengare zu eckigen oder runden Brotchen aufarbeiten. Die Oberflache befeuchten, in
CeralGran Dinkel Granulat oder in eine Saatenmischung driicken und einschneiden. Mit dem Dekor nach unten auf Brétchendielen setzen.
Stiickgare Bei + 5 °C in der Kiihlzelle oder iber Nacht im betriebsiiblichen Garunterbrechungs-/Gérverzogerungsprogramm.
Backen Teigstiicke mit % Gare auf Brotchenbackbleche drehen und mit Schwaden schieben.
240 °C (Brétchenbacktemperatur, fallend auf 30 °C unter Brdtchenbacktemperatur)
Backtemperatur Die letzten 3 Minuten mit offenem Zug ausbacken.
Backzeit 18 - 20 Minuten 20 - 22 Minuten

Lutatenliste des Gebéacks nach Rezept-Nr. 100145.1001

DINKELMEHL (63 %), Wasser, Leinsamen (3 %), Sonnenblumenkerne (3 %), SESAM (3 %), Hefe, Speisesalz, Zuckerriibensirup (Zutatenliste des-Herstellers), Pflanzendl

(Raps), Mehlbehandlungsmittel (Ascorbinsaure) ACHTUNG NUR PLATZHALTER-ZUTATENLISTE ZUM TESTEN

Unser Getreide — Ihr Erfolgsrezept.
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