€
s
g
s
€
s
S
‘=
s
£
B
2
E

Backmittel fiirKleingeback

mit Malzextrakt




Mit dem PLUS an Malzextrakt und
dem PLUS an Verarbeitungssicherheit!

Frische, goldbraune und knusprige Brotchen nehmen beim Verbraucher einen besonders hohen Stellenwert ein. Aber auch
Qualitatsfaktoren wie Geschmack und Optik beeinflussen den Endverbraucher in seiner Kaufentscheidung.

Das Brotchen, die ,Konigsdisziplin” des Backers, stellt oftmals den entscheidenden Imagefaktor und somit auch das Aushange-
schild einer Backerei dar.

Mit MALZPERLE PLUS geben wir lhnen ein Backmittel an die Hand, welches den modernen und flexiblen Anforderungen von
Backbetrieben gerecht wird.

Hochwirksame Backleistung Zum Teig:

= sehr gute Maschinengangigkeit bei allen Anlagen  weizenmehl T 550 10,000 kg

= problemloser Einsatz bei Frischware und Kalte- MALZPERLE PLUS (3 - 4 %) 0,300 kg
fihrungen Backmargarine 0,100 kg

= sicheres Abbacken der Teiglinge bis zum Laden- ~ Salz_ 0,200 kg
schluss Hefe® 0,300 kg

Wasser, ca.” 5,500 |
Sicherer Ofentrieb Teiggewicht 16,400 kg

= qutes Gebdckvolumen

= maximale Ausbundsicherheit * Hefemenge und Teigfestigkeit den Produktionsbedingungen anpassen.

Knetzeit: 2 + 6 Minuten, Spiralkneter
Mit dem Plus an Malzextrakt Teigtemperatur: 25 - 26 °C
= besonders saftige Krume Teigruhe: 10 - 15 Minuten

Aufarbeitung: wie gewinscht

) goldbr'aune K'rustenfart?e Backtemperatur: Brotchenbacktemperatur, fallend
= intensiv malzig-aromatischer Geschmack Backzeit: 18 - 20 Minuten

= lang anhaltende, zartsplittrige Rosche
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