
 
 

Verarbeitungsempfehlung   

PANE GUSTO 

Zwirbelbrot 
 
Vorteig: 
Weizenmehl Type 550 1,200 kg 
PANE GUSTO 0,300 kg 
Hefe 0,015 kg 
Wasser 0,900 l    
Gesamtgewicht 2,415 kg 
 
Knetzeit:  4 + 4 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  ca. 24 °C 

Stehzeit:  ca. 4 Stunden 

 
Teig: 
Vorteig 2,415 kg 
Weizenmehl Type 550 6,800 kg 
PANE GUSTO 1,700 kg 
Olivenöl 0,200 kg 
Hefe 0,035 kg 
Wasser, ca. 6,700 l    
Gesamtgewicht 17,850 kg 
 
Knetzeit:  5 + 20 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  25 – 26 °C 

Teigruhe:  18 – 20 Stunden bei ca. 5 °C,  
danach 2 – 3 Stunden im Raum temperieren 

Teigeinlage:  0,300 – 0,400 kg 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe den Teig vorsichtig aus der Wanne auf den Tisch 
stürzen, die Oberfläche mit Weizenmehl bestreuen und rechteckige 
Teigstücke der gewünschten Größe portionieren. Die Enden der 
Teiglinge gegeneinander verdrehen und auf bemehlte Abziehapparate 
setzen. Nach einer Entspannungszeit von ca. 10 Minuten die Teiglinge 
mit wenig Dampf backen. Ca. 10 Minuten zum Ende der Backzeit den 
Zug öffnen. 

Stückgare: ca. 10 Minuten 

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 30 – 35 Minuten 


