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... fiir mehr Stabilitidt, Volumen und Sicherheit
bei der Bio-Brotherstellung
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Basisprodukt fiir die Bio-Brotherstellung
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Verarbeitungsschaften:

v fiir ideal wollige, maschmenganglge Teigeigenschaften

v Verbessert die Endgarstabilitit

v/ wirtschaftlicher Einsatz

¢ fiir alle Fithrungsarten zur Teigsiuerung geeignet

v fiir Vollkorn- und Mehrkorngebicke geeignet

v speziell auf Bio-Mehlqualititen abgestimmt

¢ kann auch fiir die Herstellung konventioneller Vollkorn- und
Mehl-Brotsorten eingesetzt werden

Gebackeigenschaften:

v/ verlingert die Frischhaltung der Gebicke

v ergibt groBeres, ansprechendes Gebickvolumen

v’ verbessert Krumenlockung und Porenbildung

v angenehm stabile Gebickformen mit traditionellen Inhaltsstoffen

Anwendungsempfehlung:

| Zugabemenge (berechnet auf Gesamtmehl):

l Weizenmischbrot: 05-1,5%
. Roggenmischbrot: 1,0-2,5% a
Roggenbrot: 1,5-3,0%

Verarbeitungshinweise:
‘ Produkt trocken unter das Mehl mischen
| Produkt zusitzlich zur Teigsauerung einsetzen

Bitte eine Erhohung der Teigausbeute beachten .

Inhaltsstoffe des Produkts:
Weizenkleber’, Weizenmehl’, R oggenvollkorn-Quellmehl®, Sonnenblumenol”, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsiure, Enzyme

*aus okologischem Anbau
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