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Backmittel für Kleingebäck, speziell für Gärverzögerung,  
Gärunterbrechung und Langzeitführung

Bezeichnung: Weizenbrötchen

Zum Teig:

Weizenmehl T 550	 10,000	 kg
POLAR (3 – 4 %)	 0,300	 kg
Backmargarine	 0,100	 kg
Salz	 0,200	 kg
Hefe*	 0,300	 kg
Wasser, ca.*	 5,500	 l   

Teiggewicht	 16,400	 kg

*	Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktions- 
	 bedingungen anpassen.

Knetzeit:	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 25 - 26 °C
Ballen-/Schalengare:	10 - 15 Minuten
Aufarbeitung:	 wie gewünscht
Backtemperatur:	 Brötchenbacktemperatur,  
	 fallend
Backzeit:	 18 – 20 Minuten

1020

 Schnittbrötchen 



Es versteht sich von selbst, dass an ein Brötchenbackmittel hohe Anforderungen gestellt werden, denn es muss all den 
verschiedenen Verfahren in der Backstube gerecht werden und den Endverbrauchererwartungen für ein perfektes Brötchen 
entsprechen. 
Mit POLAR geben wir Ihnen einen Spezialisten für Kälteführungen an die Hand, der Sie und Ihre Kunden von erstklassigen 
Brötchen überzeugen wird. 

Gärunterbrechung:
Durch die Absenkung der Temperatur wird die Gare für längere Zeit unterbrochen. Die Aggregatzu-
standsform des Wassers ist während der Lagerung „fest”. Die Gärunterbrechungstemperatur liegt 
unter -7 °C. 

Unser Tipp:
➙ Schnelle Temperaturabsenkung zu Anfang
➙ Langsamer Temperaturanstieg zum Ende
➙ Endgärtemperatur = Teigtemperatur
➙ Relative Luftfeuchtigkeit um 75 %

Kältegesteuerte Langzeitführung:
Hierbei handelt es sich um die Weiterentwick-
lung der „klassischen” Langzeitführung. Die 
Filialbelieferung kann über einen längeren 
Zeitraum erfolgen: Endgare erfolgt zum Teil 
in der Produktion (ca. 12 °C). Zur Belieferung 
der Filiale wird auf 2 bis 5 °C (betriebsspezi-
fisch) gekühlt. Die optimalen Parameter für die 
Lagerung sind in jeder Filiale individuell auf die 
betriebsspezifischen Belange einzustellen. 

Optimal aufeinander abgestimmte Rohstoffe
➙	Maximum an Verarbeitungssicherheit
➙	� hervorragende Maschinengängigkeit auch bei großen 

Teigchargen

Speziell optimiert für Kälteführungen
➙	� ideal geeignet für Gärunterbrechung, Gärverzögerung und 

Langzeitführung
➙	 keine Tendenz zum Abhauten oder Austrocknen

Tolerante Endgärstabilität
➙	 stabile, belastungsfähige Teiglinge
➙	 hohe Sicherheit beim Abbacken bis zum Ladenschluss

Erstklassige Brötchenqualität 
➙	 saftige, lockere Krume
➙	 appetitliche, goldbraune Krustenfarbe
➙	 zartsplittrige Rösche mit ansprechender Fensterung
➙	 lebhafter Glanz
➙	 intensiv-aromatischer Geschmack
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Lagerung bei -10 °C, 1 - 2 Tage
Lagerung bei -18 °C, bis 3 Tage

Gärzeit bei 27 °C, 3 - 3,5 h

Auftauen bei 0 - 3 °C, 3 - 4 h

Lagerkurve 
„Gärunterbrechung”
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Frische, die aus der Kälte kommt!
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