REZEPT SERVICE
RECIPE SERVICE

Verarbeitungsempfehlung

EUROPAX

Weil3brot

Weizenmehl Type 550 9,000 kg
EUROPAX 1,000 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,200 |
Gesamtgewicht 15,500 kg
Knetzeit: 4 + 3 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25-26°C

Teigruhe: 10 — 15 Minuten

Teigeinlage: 0,600 kg

Zwischengare: keine

Aufarbeitung: freigeschoben und im Kasten
Stiickgare: 45 — 60 Minuten

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit Dampf

Backzeit: 35 — 40 Minuten fur Weilbrot, freigeschoben

45 — 50 Minuten fur Kastenweif3brot
(Kerntemperatur: 95 °C)
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