
 
 

Verarbeitungsempfehlung 
MALZVITAL 

Malzvital-Brot1 
 
Quellstück: 
MALZVITAL 5,000 kg 
Wasser (40 °C) 4,000 l    
Gesamtgewicht 9,000 kg 
 
Quellzeit: 1 – 2 Stunden 

 
Teig: 
Grundsauer, TA 160 2,400 kg      --- 
Quellstück 9,000 kg 9,000 kg 
Weizenmehl Type 550 3,000 kg 3,000 kg 
Roggenmehl Type 1150 0,500 kg 2,000 kg 
IREKS-ÖKOSAUER --- 0,300 kg 
Hefe 0,150 kg 0,150 kg 
Wasser, ca. 1,800 l  2,500 l    
Gesamtgewicht 16,850 kg 16,950 kg 
 
Knetzeit:  8 + 4 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  27 – 28 °C 

Teigruhe:  ca. 30 Minuten 

Teigeinlage:  0,875 kg für Kastenform (18 cm x 9 cm x 9 cm)  
0,900 kg für freigeschobene Brote 

Zwischengare: keine 

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teiglinge der gewünschten Größe abwiegen, rund 
und etwas lang wirken, in Roggenmehl wälzen und mit dem Schluss 
nach unten in Körbe bzw. Kästen setzen. Zunächst sollte die Stückgare 
im Raum stattfinden, bis eine leichte Maserung auf der Oberfläche der 
Teiglinge zu erkennen ist. Anschließend die Teiglinge bis zur Endgare 
in den Gärraum schieben. Bei voller Gare mit Dampf schieben, den 
man nach ca. 1 Minute abziehen lässt. 

Stückgare: 50 – 60 Minuten 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: ca. 60 Minuten für Kastenbrot (Kerntemperatur: 97 °C)   
ca. 50 Minuten für freigeschobene Brote 

  



 
 

Nährwertangaben 
100 g Brot enthalten durchschnittlich: 
 
Energie 1006 kJ (239 kcal) 
Fett 3,9 g 
davon gesättigte Fettsäuren 0,5 g 
Kohlenhydrate 39,6 g 
davon Zucker 3,3 g 
Ballaststoffe 7,2 g 
Eiweiß 7,7 g 
Salz 1,3 g 
Magnesium    58 mg (15 % der Referenzmenge für die tägliche Zufuhr) 
 
1 Bei der Verwendung des Begriffs „MALZVITAL“ handelt es sich um eine unspezifische 
gesundheitsbezogene Angabe. Daher müssen bei verpackter und loser Ware die 
Nährwertangaben, ein zugelassener und zutreffender spezifischer Claim und ein Hinweis auf eine 
abwechslungsreiche Ernährung und eine gesunde Lebensweise stets genannt werden: 

 

Magnesium trägt zu einer normalen Muskelfunktion bei 
(Verordnung (EU) Nr. 432/2012, Health-Claim) 
 
Schon täglich 100 g Gebäck reichen aus, um die positiven Wirkungen zu erzielen. 
Der regelmäßige Verzehr dieses Brotes ist nur ein Beitrag im Rahmen einer 
abwechslungsreichen und ausgewogenen Ernährung 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.: „Nährwertangaben und 
gesundheitsbezogene Angaben siehe Kladde“. Bei verpackter Ware empfehlen wir die Angabe 
in räumlicher Nähe zu dem Begriff „MALZVITAL" oder einen Sternchenverweis auf der 
Schauseite auf die spezifischen Claims. 
 

 

 

Malzvital-Kleingebäck1 
 
Quellstück: 
MALZVITAL 3,000 kg 
Wasser (ca. 30 °C) 2,400 l    
Gesamtgewicht 5,400 kg 
 
Quellzeit:  1 – 2 Stunden 

  



 
 

Teig: 
Quellstück 5,400 kg 
Weizenmehl Type 550 7,000 kg 
EISZEIT 0,300 kg 
Pflanzenöl 0,200 kg 
Salz 0,080 kg 
Hefe 0,400 kg 
Wasser, ca. 3,500 l    
Gesamtgewicht 16,880 kg 
 
Knetzeit:  2 + 6 Minuten, Spiralkneter 

Teigtemperatur:  26 – 27 °C 

Teigruhe:  keine 

Teigeinlage:  2,100 kg/30 Stück 

Zwischengare:  ca. 15 Minuten 

Verarbeitungshinweise: Nach der Zwischengare zu Doppelweck oder eckigen Brötchen 
aufarbeiten. Die Oberfläche der Teiglinge befeuchten, in das Topping 
drücken und zur Gare stellen. Bei ¾ Gare ggf. schneiden und bei voller 
Gare mit Dampf schieben. 

Topping: Mischung aus Sesam, Haferflocken und Leinsamen (2:1:1) 

Stückgare: ca. 30 Minuten 

Backtemperatur: 240 °C, fallend, mit Dampf 

Backzeit: 20 – 22 Minuten 

 

Nährwertangaben 
100 g Gebäck enthalten durchschnittlich: 
 
Energie 1252 kJ (297 kcal) 
Fett 6,5 g 
davon gesättigte Fettsäuren 0,8 g 
Kohlenhydrate 47,5 g 
davon Zucker 3,6 g 
Ballaststoffe 5,5 g 
Eiweiß 9,4 g 
Salz 1,5 g 
Magnesium    58 mg (15 % der Referenzmenge für die tägliche Zufuhr) 
 
1 Bei der Verwendung des Begriffs „MALZVITAL“ handelt es sich um eine unspezifische 
gesundheitsbezogene Angabe. Daher müssen bei verpackter und loser Ware die 
Nährwertangaben, ein zugelassener und zutreffender spezifischer Claim und ein Hinweis auf eine 
abwechslungsreiche Ernährung und eine gesunde Lebensweise stets genannt werden: 
  



 
 

Magnesium trägt zu einer normalen Muskelfunktion bei 
(Verordnung (EU) Nr. 432/2012, Health-Claim) 

 
Schon täglich 100 g Gebäck reichen aus, um die positiven Wirkungen zu erzielen. 
Der regelmäßige Verzehr dieses Gebäcks ist nur ein Beitrag im Rahmen einer 
abwechslungsreichen und ausgewogenen Ernährung 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.: „Nährwertangaben und 
gesundheitsbezogene Angaben siehe Kladde“. Bei verpackter Ware empfehlen wir die Angabe 
in räumlicher Nähe zu dem Begriff „MALZVITAL" oder einen Sternchenverweis auf der 
Schauseite auf die spezifischen Claims. 
 

 

 


