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RoggenSauerI 20

. fiir geschmackvolle Roggen- und Mischbrote
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Deklarationsfreundliches, backaktives Sauerteig-Produkt
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Produkteigenschaften: 3 \
v/ Sauerteig und Stabilitit in einem Produkt

¢ natiirlich fermentierter Sauerteig aus hochwertigen Starterkulturen, schonend getrocknet
v/ gibt Stabilitit und Betriebssichetheit ohne zusitzliche Backmittel

v/ ermoglicht hohere Wasserschiittung und verbessert so dieWirtschaftlichkeit
v jederzeit verfiigbarer Sauerteig

’ ¢ kombinierte Fithrung mit Threm 1nd1v1duellen Sauerteig moghch

P Gebickeigenschaften:

v/ abgerundetes Geschmacksprofil durch kontrollierte Sauerteigsiuren
v/ ansprechende Optik durch Volumen, Form und Porenbild

v/ ausgewihlte Inhaltsstoffe fiir traditionelle Handwerksqualitit

Einsatzbereich: Roggen- und Mischbrote
"‘ Dosierung: Direkte Fihrung 10% vom Roggenmehl 7 )
Mehlmischung Roggenmehl Weizenmehl RoggenSauner Sauerteig Meersalz Hefe Wasser* |
%RM/%WM  Type 1150/997 Type 1050/550 120 (0. a. Salz) [
RoggenSauer120 100/0 9,000 kg = 1,000 kg - 0,220 kg 0,150 kg 8,500 kg |
| 90/10 8,100 kg 1,000 kg 0,900 kg - 0,220 kg 0,150 kg 8,300 kg |
80/20 7,200 kg 2,000 kg 0,800 kg il 0,220 kg 0,150 kg 8,100 kg ‘
70/30 6,300 kg ' 3,000 kg 0,700 kg = 0,220 kg 0,150 kg 7,900 kg
60/40 5,400 kg 4,000 kg 0,600 kg = 0,220 kg 0,150 kg 7,700 kg J
Detmolder 1 Stufen
Sauerteig TA 180 100/0 7,500 kg 5 0,500 kg 3,600 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,600 kg
90/10 6,750 kg 1,000 kg 0,450 kg 3,200 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,600 kg j
80/20 6,050 kg 2,000 kg 0,400 kg 2,800 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,550 kg
70/30 5,300 kg 3,000 kg 0350 kg 2400 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,550 kg |
60/40 4,600 kg 4,000 kg 0,300 kg 2,000 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,500 kg i
Grundsauer .
TA 160 100/0 7,200 kg — 0,500kg 3,700 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,800 kg
90/10 6,500 kg 1,000 kg 0,450 kg 3,300kg 0,220kg 0,150 kg 6,800 kg |
80720 5,800 kg 2,000 kg 0,400 kg 2,900 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,700 kg
70/30 5,100 kg 3,000 kg 0,350 kg 2,500 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,700 kg |
60/40 4,400 kg 4,000 kg 0,300 kg 2,100 kg 0,220 kg 0,150 kg 6,600 kg |
* Unterschiedliche Wasseraufnahme der Mehle/Mehltypen durch Schiittfliissigkeit ausgleichen. ‘
Hohere Wasseraufnahme des Produkts berticksichtigen. ]
Teigtemperatur: Roggenbrot 228 °C
Roggenmischbrot ca. 27 °C _
i e :
‘ Spiralkneter: . Roggenbrot ca. 6 Mlnx’l Mischgang f
Roggenmischbrot ca. inuten Mischgang \ ‘
] und 0,5 - 1,5 Minute&&ﬂlﬂtﬂiang ' i ‘
S ’
. Teigruhezeit: 20 - 30 Minuten Tl | ;
’ b g \"" i
:j " Inhaltsstoffe des Produkts: = d p-

~Roggensauerteig getrocknet, R oggenvollkornmehl, Sonnenblumendl, Malzmehl (Gerste, Weize
Plbehandlungsmlttel Ascorbinsiure, Starterkulturen, Enzyme A 'T
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‘«’*’0% BIB-Ulmer Spatz
’-.\? q’é;;'\_ 55411 Bingen am Rhein
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. Hotline unter: 06721 /790204 zur Verfugung.
: Internet: www.B mérSpqtz de






