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... fiir mehr Stabilitét,Volumén und Siche;heit in der Brotherstellung




Deklarationsfreundliches Basisprodukt fiir Brote
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Verarbeitungsschaften:
v/ ideal wollige, maschinengingige Teige

v/ verbesserte Endgarstabilitit

¢/ erhéhte Teigausbeute i :

v/ wirtschaftlicher Einsatz

¢ fiir direkte Fithrung mit Sauerteig oder kombinierte Fiihrungsarten

-

¢ auch fiir Voll- und Mehrkorngebicke geeignet

Gebackeigenschaften:

v erstklassige, urspriingliche Brote mit naturnahen Inhaltsstoffen
¢/ im Einklang mit handwerklicher Backtradition

¢ besonders langanhaltende Verzehrfrische F

v/ groBeres, ansprechendes Gebickvolumen

Anwendungsempfehlung:

Zugabemenge (berechnet auf Gesamtmehl):
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Roggenbrot: v 2,0-2,5% - 1
J

Bitte dabei die hohere Teigausbeute beachten.

Weizenmischbrot: 1,0-1,5% :
Roggenmischbrot: 1,5-2,0%

r Verarbeitungshinweise:
Produkt trocken unter das Mehl mischen und zusitzlich zur Teigsauerung einsetzen. 4

Inhaltsstoffe des Pfodukts:

« Weizenkleber, Weizenvollkornmehl, Sonnenblumendl, Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsiure, Enzyme
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