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GROBPORIG UND ROSCH

fiir grobporige und résche Brote und Brétchen

Die Basis fiir alle Arten mediterraner oder typisch schweizer Backwaren

Mediterrane Brote und typische schweizer Gebackspezialitdten wie gezwirbelte Brote erfreuen sich, nicht nur zur
Grillzeit, einer immer groBeren Beliebtheit bei den Kunden. In vielféltigen Variationen erméglichen Sie daher gerade dem
handwerklich arbeitenden Backer sich in diesem Markt zu positionieren.

Der 10%er fir bietet, mit einer konsegent deklarationsfreundlichen Zutatenliste, die Basis fUr eine Vielzahl an
auBergewohnlichen Broten und Brotchen. Diese zeichnen sich besonders durch die grobe bis sehr grobe Porung und eine
langanhaltende Rdsche aus. Die glasige Krume der Gebdacke ist ein weiteres Qualitidtsmerkmal, welches sich in einer
langen Frischhaltung widerspiegelt.

Nutzen Sie diese universelle Vormischung und sehen Sie selbst, wie flexibel und gleichzeitig einfach-genial viele tolle
Backwaren entstehen kénnen.

Wie wird verarbeitet?

Flr die Herstellung von Gebacken mit sehr grober, feuchter Krume ist eine Zugabemenge von 10% erforderlich.
Die Teige benétigen eine sehr lange Knetzeit, damit das Klebergerist, welches den Charakter der Gebacke pragt, intensiv
ausgeknetet ist. Eine entsprechende Ruhezeit sorgt flir die gewlinschte Porung.

Wird die Zugabemenge der -Vormischung reduziert, da man einen anderen Gebackcharakter erzielen mochte,
verringert sich zwangslaufig auch die Knetzeit, da das Klebergerist schneller ausgebildet ist. Agieren Sie einfach bei den
Versuchen mit einer Dehnprobe um die ideale Knetdauer zu definieren.

Bzgl. der Fihrungen, die mit den Teigen ermdglicht werden, stehen Ihnen die verschiedensten Wege offen. Passen Sie,
unter BerUcksichtigung Ihrer moglichen Abldufe in der Produktion, die Ruhezeiten entsprechend an. Denken Sie einfach
immer daran, dass viel Zeit sowohl einen guten Geschmack als auch eine grobe Porung mit sich bringen.
Selbstverstandlich bei allen Gebacken aus der -Vormischung muss das vorsichtige Aufarbeiten sein. Denn dabei
konnen alle bereits gebildeten Gargase bei unsachgemaer Handhabung verloren gehen.

Rezepturideen fiir

Auf unserer Internetseite (am einfachsten mit dem QR-Code aufzurufen) finden Sie eine groBe Auswahl an Rezepturen.
Diese sind einfach in der Umsetzung und auch individuell an die besonderen Anforderungen der Produktion
(LangzeitfUhrung, direkte Fihrung, GU/GV, halbgebacken, etc.) angepasst.

Die Vorteile von auf einen Blick
flexible Verarbeitung, individuelle Rezepturen, unterschiedliche Gebackformen
grobe bis sehr grobe und dennoch glasige Krume, langanhaltende Rosche
sehr aromatische Gebacke
niedriger Wareneinsatz bei verkaufsstarkem Produkt
Die Zutatenliste von

Weizengluten, Weizenmehl (thermisch aufgeschlossen), Weizenkeime, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure,
Enzyme
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