
 
 

Verarbeitungsempfehlung  
WEIZENBACK 1856  

Zwirbelbrot nach mediterraner Art 
 
Weizenmehl Type 550 8,500 kg 
Hartweizengrieß 0,500 kg 
WEIZENBACK 1856 1,000 kg 
Olivenöl 0,200 kg 
Salz 0,230 kg 
Hefe* 0,100 kg 
Wasser, ca. 7,200 l    
Gesamtgewicht 17,730 kg 
 
* Hefemenge den Produktionsbedingungen anpassen. 
 
Knetzeit:  4 + 10 bis 12 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  25 – 26 °C 

Teigruhe:  18 – 20 Stunden bei 5 – 7 °C,  
danach 120 – 180 Minuten bei Raumtemperatur 

Teigeinlage:  0,350 – 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 Teig-
linge gegeneinander verdrehen und auf bemehlte Abziehapparate 
setzen. Nach einer Entspannungszeit von ca. 10 Minuten die Teiglinge 
mit wenig Dampf schieben, den man ca. 10 Minuten zum Ende der 
Backzeit abziehen lässt. 

Stückgare: Gärverzögerung über Nacht 

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit wenig Dampf 

Backzeit: 30 – 35 Minuten 


