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Backwaren mit FITTY passen in die moderne Zeit der erndhrungsbewussten Verbraucher.
Neben dem kraftig-aromatischen Geschmack diberzeugt FITTY durch seinen hohen Anteil
an Olsaaten und Ballaststoffen, erganzt um Calcium und Magnesium. ) -

Uberzeugen Sie mit FITTY den modernen Verbraucher von heute. Fitty-Backwaren sind
eine Bereicherung fiir den ernahrungsbewussten Brotkorb.

Hervorragende Verarbeitungssicherheit und Teigeigenschaften

- trockene, maschinengangige, qut formbare Teige iiiiEiiiiais
- optimale Garstabilitat T
- guter Ofennachtrieb

Rustikale Gebacke mit Roggen-Natursauerteig sowie
hochwertigen Olsaaten und Lupinenschrot .- i

- ansprechendes Gebdckvolumen X
- attraktive Kruste mit anhaltender Rosche -
- saftige, gehaltvolle Krume = i
- kraftig-aromatischer Geschmack -

- lange Verzehrsfrische i

Ballaststoffreicher Genuss mit
wertvollem Calcium und Magnesium
- trendgerechtes Produkt

- spricht erndhrungsbewusste
Verbraucher an
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Fitty-Brot?

Bezeichnung:

Roggenmischbrot mit Olsamen, Calcium
und Magnesium

Quellstiick:

FITTY 4,000 kg
Wasser (ca. 40 °C) 4,000 |
Gesamtgewicht 8,000 kg
Quellzeit: €a. 60 Minuten
Teig:

Quellstiick 8,000 kg

Roggenmehl Type 1150 2,500 kg
Weizenmehl Type 550 2,000 kg

Grundsauer, TA 160 2,400 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 2,000 |
Gesamtgewicht 17,100 kg
Knetzeit: 4 + 4 Minuten,

Spiralkneter
Teigtemperatur: 28 - 29 °C
Teigruhe: ca. 30 Minuten
Teigeinlage: 0,870 kg
Iwischengare:  keine

Verarbeitungshinweise:

Nach der Teigruhe Teigsticke abwie-
gen, rund wirken und etwas langlich
ausformen. Die Oberflache der Teiglinge
befeuchten und im Topping walzen. An-
schlieBend auf Abziehapparate setzen
und zur Gare stellen. Bei 3% Gare die
Teiglinge der Lange nach einschneiden
und mit Dampf schieben, den man nach
ca. 2 Minuten abziehen lasst.

Topping: Mischung aus
Roggenmehl und
feinem Roggen-
schrot (1:1)

Stiickgare: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: 240 °C, fallend,
mit Dampf

Backzeit: ca. 50 Minuten

Nahrwertangaben

100 g Brot enthalten durchschnittlich:

Energie 1046 k) (248 kcal)
Fett 4,69
davon gesattigte Fettsauren 0649
Kohlenhydrate 38,049
davon Zucker 3549
Ballaststoffe 75¢
Eiweil 10,0 g
Salz 13¢
Calcium 144 mq
(18 % der Referenzmenge fir die tagliche Zufuhr)
Magnesium 64 mq

(17 % der Referenzmenge fir die tagliche Zufuhr)

Aufgrund der Anreicherung sind die Nahrwertangaben
des Gebdcks stets zu nennen.

1 Bei der Verwendung des Begriffs , FITTY-Brot” handelt
es sich um eine unspezifische gesundheitsbezogene An-
gabe. Daher missen bei verpackter und loser Ware die
Nahrwertangaben, ein zugelassener und zutreffender
spezifischer Claim sowie ein Hinweis auf eine abwechs-
lungsreiche Erndhrung und eine gesunde Lebensweise
stets genannt werden:

Calcium und Magnesium tragen zu einem normalen
Energiestoffwechsel bei

Calcium und Magnesium tragen zu einer normalen
Muskelfunktion bei

Magnesium tragt zur Verringerung von Miidigkeit und
Ermiidung bei

(Verordnung (EU) Nr. 432/2012, Health-Claim)

Schon taglich 100 g Geback reichen aus, um die positi-
ven Wirkungen zu erzielen.

Der regelmdBige Verzehr dieses Gebacks ist nur
ein Beitrag im Rahmen einer abwechslungsreichen
und ausgewogenen Erndhrung und einer gesunden
Lebensweise.

Bei loser Ware sind die Angaben entweder direkt an der
Ware zu machen oder es ist ein entsprechender Hinweis
direkt an der Ware vorzunehmen, z. B.: ,Nahrwertanga-
ben und gesundheitsbezogene Angaben siehe Kladde”.
Bei verpackter Ware empfehlen wir die Angabe in raum-
licher N&he zu dem Gebacknamen, wie z. B. bei Fitty-
Kleingebdck, -Brot” oder einen Sternchenverweis auf der
Schauseite auf die spezifischen Claims.




Fitty-Kleingeback

Bezeichnung:

Weizenkleingeback mit Olsamen, Calcium und
Magnesium F,
Quellstiick:

FITTY 4,000 kg

Wasser (ca. 40 °C) 4,000 |
Gesamtgewicht 8,000 kg

Quellzeit: ca. 60 Minuten

Teig:

Quellstiick 8,000 kg

Weizenmehl Type 550 6,000 kg

Pflanzendl 0,100 kg

Hefe 0,300 kg

Wasser, ca. 1,800 |
Gesamtgewicht 16,200 kg

Knetzeit: 3 + 5 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: . 27°C

Teigruhe: ca. 10 Minuten
Teigeinlage: 2,400 kq/30 Stiick
Zwischengare: ca. 15 Minuten

Verarbeitungshinweise:

Rustikale

Nach der Zwischengare die Teigballen nur teilen, die
Teiglinge auf Bleche setzen und zur Gare stellen. Bei
quter Gare abmehlen, ggf. einschneiden und mit Dampf
kraftig backen.

Haxen

Nach der Zwischengare die Teigballen teilen, rund
wirken und birnenformig leicht anstoen. Nach einer
kurzen Entspannungszeit die Teiglinge abmehlen und
von der Mitte bis zum dinneren Ende durchschneiden.
AnschlieRend die Teiglinge auf Bleche setzen und zur
Gare stellen. Bei quter Gare mit Dampf schieben.

Stiickgare: Gdrunterbrechung
Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit: 20 - 22 Minuten
Nahrwertangaben

100 g Geback ohne Oberflachendekor enthalten
durchschnittlich:
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Energie 1176 k) (279 keal)
Fett 50
davon gesattigte Fettsauren 0,8¢g
Kohlenhydrate 4294q
davon Zucker 3249
Ballaststoffe 6,29
Eiweils 1259
Salz 1,5¢
Calcium 160 mg
(20 % der Referenzmenge fir die tagliche Zufuhr)
Magnesium 60 mg

(16 % der Referenzmenge fir die tagliche Zufuhr)
Aufgrund der Anreicherung sind die Nahrwertangaben
des Gebdcks stets zu nennen.

Bitte beachten Sie die unter ' gegebenen Hinweise auf
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