
 
 

Verarbeitungsempfehlung 
VOLLGUT VOLLKORNBROT 

Roggenweizenvollkornbrot, freigeschoben 
 
VOLLGUT VOLLKORNBROT 10,000 kg 
Hefe 0,200 kg 
Wasser, ca. 7,600 l    
Gesamtgewicht 17,800 kg 
 
Knetzeit:  6 + 2 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  28 – 29 °C 

Teigruhe:  ca. 20 Minuten 

Teigeinlage:  0,900 – 1,400 kg 

Zwischengare:  keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigstücke der gewünschten Größe abwiegen und 
zu freigeschobenen Broten aufarbeiten. Als Topping empfiehlt sich der 
Einsatz von Roggenvollkornschrot, extra fein. Die Teiglinge bei guter 
Gare mit Dampf backen, den man nach ca. 2 Minuten abziehen lässt. 

Stückgare: ca. 50 Minuten 

Backtemperatur: 250 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 60 – 70 Minuten, abhängig von der Teigeinlage 


