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Sauerteig aus Hartweizen | 85 Siuregrade

Geniale Geschmacksabrundung fiir mediterrane Gebacke und andere helle Teige

Damit eine Backware abgerundet schmeckt, braucht es von vielen Einflissen etwas. Neben dem Salz und der SURe ist die
Séure ein sehr wichtiger Faktor, der fir das ideale Aromaprofil sorgt. So richtig bewusst dirfte einem dieser Sachverhalt
werden, wenn man sich ein Roggenbrot ohne Sdurezugabe vorstellt.

In den meisten Fallen bedient man sich als Backer einfach dem seit der Antike bekannten, selbst gezlichteten Sauerteig.
Dieser ist in fast allen Backstuben vorhanden und sorgt neben dem besonderen Aromaprofil auch, durch seine
Verquellung, flr eine Verbesserung der Frischhaltung von Brot.

Allerdings gibt es diverse Einsatzzwecke, bei denen der hauseigene Sauerteig nicht funktioniert. Denn sobald man einen
reifen Sauerteig zu einem Brot- oder Broétchenteig hinzu gibt, agiert dieser fleiSig weiter und produziert Saure. Mochte
man nun Backwaren Uber langere Zeit flhren, sollte aber genau dieser Effekt vermieden werden.

Wie wird hergestellt?

Auf traditionellem Weg, nur in groBere Mengen, wird aus Hartweizengriel3 ein 3-stufiger Sauerteig hergestellt. Als
Starterkultur daflr dienen die ,dblichen Mikroorganismen. Der ausgereifte Sauerteig wird sodann Uber Walzen
getrocknet und vermahlen. Der daraus entstehende weilt ca. 85 Sduregrade und einen
pH-Wert zwischen 3,3 und 3,9 auf.

Wie wird verarbeitet?

Der Ubliche Einsatzzweck ist die Verwendung in mediterranen Backwaren (Baguette, Wurzelbrote, Ciabatta) oder
,weier Ware* (Tafelbrotchen, WeilSbrot, etc.) als Sdurequelle. Zusétzlich bietet der auBergewodhnlich aromatische
Geschmack und Geruch Gebacke mit dem besonderen Etwas.
Da keine Nachsduerung stattfindet, konnen die Teige oder Teiglinge beliebig lange gefiihrt werden ohne dass sich das
Produkt verdndert. Die Zugabemenge betragt, je nach gewlnschter Intensitat, zwischen 2 und 4%. Der

wird rechnerisch von der Gesamtmehlmenge abgezogen, da es auch ein Getreidemahlerzeugnis ist.

Die Vorteile von auf einen Blick

aromatischer Geschmack

ideal fir mediterrane Backwaren und helle Brétchen
traditionelle Herstellung

niedrige Zugabemenge

Die Zutatenliste von
Hartweizengriel3, (Starterkulturen)

& mik
CLEAN INGREDIENTS S ]
Olm

|
ingredio GmbH | Eichenbusch 9c | D - 59368 Werne E;‘E

Tel.:02389/4022 900 | www.clean-ingredients.com http://ci24.net/63



