
Backmittel für Kleingebäck 
mit Malzextrakt
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Allround-Backmittel, veredelt mit 
hochwertigem Malzextrakt
	 bestens geeignet für Frischware und 
	 Kälteführungen
	 höchste Verarbeitungssicherheit

Brötchenbackmittel mit optimaler 
Wirkstoffkomposition
	 hochwirksame Backleistung
	 wollige Teigbeschaffenheit
	 gute Maschinengängigkeit 
	 bei toleranter Endgärstabilität
 
Für malzig-aromatischen Brötchengenuss
	 zartsplittrige, goldgelbe Kruste 
	 mit langanhaltender Rösche
	 saftige, appetitliche Krume
	 intensiv malzig in Aroma und Geschmack
	 attraktiver Ausbund
	 ansprechendes Gebäckvolumen

Schnittbrötchen/Kaisersemmel
Bezeichnung:
Weizenbrötchen

Weizenmehl Type 550	 10,000	kg 
MALZPERLE CLASSIC (3 - 4 %)	 0,300	kg
Margarine	 0,100	kg
Salz	 0,200	kg
Hefe*	 0,300	kg
Wasser, ca.*	 5,600	l
Gesamtgewicht	 16,500	kg
  
*	Hefemenge und Teigfestigkeit den 
	 Produktionsbedingungen anpassen. 

Knetzeit:	 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur:	 25 - 26 °C
Teigruhe:	 10 - 15 Minuten
Teigeinlage:	 0,055 - 0,065 kg
Zwischengare:	 ca. 10 Minuten
Aufarbeitung:	 wie gewünscht
Stückgare:	 45 - 60 Minuten bei Raumtemperatur  
	 oder Gärunterbrechung
Backtemperatur:	 240 °C, fallend, mit Dampf
Backzeit:	 18 - 20 Minuten
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