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Malz dufekt

... fiir e1n21gart1ge Welzenklelngebacke in direkter Fuhrung

Diamalt



Malz direkt

Deklarationsfreundliches Backmittel fiir Weizenkleingeback

e

Verarbeitungseigenschaften:

v trockene, wollige Teigeigenschaften

¢/ guter Maschinenlauf und gut formbare Teige

v/ reibungsloser Produktionsablauf bei bester Endgarstabilitit and ausgezeichnetem Ofennachtrieb

- Gebickeigenschaften:

v zartsplittrige, goldknusprige Kruste

v geschmackvolle, saftige Krume -

v/ unverwechselbarer, malzig-aromatischer Geschmack

¢/ Brotchen nach bester Handwerkstradition »
v/ urspriinglicher Brotchengenuss aufgrund rein pflanzlicher Zutaten

Einsatzbereich:
Alle Form- und Ausbund-Brotchen, speziell in direkter Fiihrung.

Zugabemenge auf Mehl: 4,0 — 5,0 %

Rezeptur Direkte Fiihrung
Weizenmehl Type 550 10,000 kg
Malz direkt 0,400 — 0,500 kg
Hefe - 0,400 kg
Meersalz (o. a. Salz) 0,200 kg
Wasser (ca.) 5,700 kg
Teigtemperatur 25 AC,
Teigruhe 10 — 15 Minuten
Backtemperatur 240 °C
Backzeit 18 — 20 Minuten
Hinweis:

Gute Teigentwicklung ist wichtig fiir eine gute Brotchenqualitit.

Malzmehl (Gerste, Weizen) gerdstet, Welzenkéqme Quellmehl (Weizen, Hafer), Traubenzucker
Weizenkleber, Weizenvollkornmehl, RoggeM, anzliches Fett, Zucker, Gerstenmalzextrakt

getrocknet, Erbsenspeisekleie, Weizensauerteig g net, Enzyme, Mehlbehandlungsrmttel
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