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... fiir einzigartige Weizenkleingebéiéke in jeder Fiihrung




Malz universal

Deklarationsfreundliches Backmittel fiir Weizenkleingeback

e

Verarbeitungseigenschaften:

¢ universelle Einsatzfihigkeit: Produktionsmdglichkeit in direkter Fiihrung sowie iiber Girzeitsteuerung

v/ optimale Teigentwicklung: Guter Maschinenlauf durch trockene, wollige und gut formbare Teige

v/ zuverlissige Praxiseigenschaften: R eibungsloser Produktionsablauf bei bester Endgarstabilitit und
ausgezeichnetem Ofennachtrieb — unabhingig von der Fiithrungsart

Gebiackeigenschaften:

¢/ hohe Ausbundsicherheit 4

v/ glinzende, goldknusprige Kruste

(4 geschmackvolle, saftige Krume 3 *

¢/ unverwechselbarer, malzig-aromatischer Geschmack

¢ Sicherheit in den Backergebnissen garantiert rund um die Uhr eine konstant hohe Spitzenqualitit
in den Verkaufsstellen

v urspriinglicher Brotchengenuss aufgrund rein pflanzlicher Zutaten

Einsatzbereich:
Alle Form- und Ausbund-Brotchen, die in direkter Fithrung, iiber Girverzogerung bzw.
Girunterbrechung hergestellt werden.

Zugabemenge auf Mehl: 4,0 — 5,0 %

Rezeptur Direkte Fiihrung Girverzogerung Girunterbrechung
Weizenmehl Type 550 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
Malz universal 0,400 — 0,500 kg 0,400 — 0,500 kg 0,400 — 0,500 kg
Hefe 0,400kg 0,200 - 0,300 kg * . 0,400 kg
Meersalz (o. a. Salz) 0,200 kg 0,200 kg 0,200 kg
Wasser (ca.) 5,700 kg 5,700 kg 5,700 kg
Teigtemperatur 26 E 2a2C A5G,
Teigruhe 3 10 — 15 Minuten 10 — 15 Minuten 10 — 15 Minuten
Backtemperatur 240RE 240:°C 2401°C
Backzeit 18 — 20 Minuten 18 — 20 Minuten 18 — 20 Minuten

* Je nach Fiihrungsart
Hinweis:
Gute Teigentwicklung ist wichtig fur eine g&te Brotchenqualitit. Deshalb nach dem Aufarbeiten und
vor dem Einbringen in den Garunterbrecheml(_) Minuten Vorgare einhalten.

Inhaltsstoffe des Produkts: - ] : I
Malzmehl (Weizen, Gerste) z. T. gerostet, Gerstenmﬁfraék; getrocknet, Quellmehl (Hafer, Wei
Traubenzucker, Stabilisator: Guarkernmehl, Weizenk Zucker, Emulgator Sonnenblumenl
pflanzliches Fett, Weizensauerteig getrocknet,Weizenme'ﬂ‘LwEﬁj;me, Mehlbehandlungsmittel:

'._\Ascorbinsiiure . 4

BIB-Ulmer Spatz -

55411 Bingen am Rheln

. Furfachliche Fragen sfem Ihnen Unsere’ § .. .
Hotline unter: 06721 /7 ur Verfugung.
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