Gesamtmenge Mehl / Schrot 100

Teigzusammensetzung in kg [Fuhrungbedingungen
Briihstick Briihstick

Weizenvollkornschrot 5,000

Leinsamen 3,000 |Wassertemperatur: 40 °C
Sesam 3,000

Sonnenblumenkerne 4,000

Wasser 15,000 [Teigausbeute: 200
Briihstiick 30,000 | Stehzeit: 3 Std.
Teig Teigruhezeit: 15+ 10
Bruhstlck 30,000

Brotfermentation 8,000 [Versauerung in 20,0 %
Weizenmeh!l T 550 75,000 |Teigausbeute: 161
Roggenmehl T 1150 16,000 |Teigtemperatur: 26 °C
Zimt 0,500

HaselnUsse, gehackt 2,500

Rosinen 2,500

Kornflakes 2,500

Backhefe 5,000 [Hefeanteil vom Getreide: 5,0 %
Salz 2,000 [Salzanteil vom Getreide: 2,0 %
Wasser 55,500 [Teigeinlage(kg): 2,200 kg
Teiggewicht 199,500 |Brotanzahl: 90,7
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Aufarbeitung:
Die Pressen abwiegen und anschlielend rund
abpressen und in die Dekormischung

drucken. Die Teiglinge auf Bleche setzen und
bei voller Gare backen.
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Knetzeit im Spiralkneter

Stufe 1:
Stufe 2:

Stuckgare:
Temperatur:
Rel. Feuchte:
Zeit:

Backprozess:
Anbacktemperatur:

Ausbacktemperatur:

Schwaden:
Zeit:
Backverlust:

ISERNHAGER

3 Min
4 Min

32 °C
70 %
30 Min

240°C
240°C
Ja
22 Min
22 %
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Nahrstoffgehalt
ing pro 100g Die folgenden Nahrstoff -
Backware Angaben beziehen sich auf

100g verzehrfertige Backware
bei einem Ausbackverlust von
22 Prozent

2 3 8 5% Zg &
@ E w £E5 TO s Kohlenhydrate 47,2 g
= u xz @° 2 Eiweil} 8,69
= Mineralien 21g
Fett 5849
Ballaststoffe 469
Gebackname: Musli Brétchen
Verkehrsbezeichnung: Weizenkleingeback

Lagerungsbedingungen:  Bei Raumtemperatur in sauberen und _

trockenen Behaltern z.B. Brotkasten

Brennwert 1164 kJ
Haltbarkeit / Frischhaltung: 1 277 kcal
Geschmack / Die aufliergewothnliche Zusammenstellung Broteinheit je 100g
Besondere Eigenschaften: der Zutaten verlieht dieser Brétchensorte Backware 3,9

seinen unvergleichlichen Geschmack.
g Backware je
Broteinheit 254 g

Zusammensetzung: Weizenmehl (37,6% ), Wasser (35,4% ),

(im fertigem Geback) Roggenmehl (8% ), Sauerteig (Roggenmehl, Wasser) (4% ),
Weizenvollkornschrot (2,5% ), Backhefe (2,5% ),
Sonnenblumenkerne (2% ), Sesam (1,5% ),
Leinsamen (1,5% ), Rosinen (1,3% ),
Kornflakes (1,3% ), Haselnlsse, gehackt (1,3% ),
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