PURE GESCHICHTE,
\, PURER GENUSS

ALLESGUTE
URROGGELCHEN

Backmischung fur Sauerteig-

Roggenbrotchen mit Waldstaudenroggen

URGETREIDE
Waldstau-
denroggen
GESCHMACKSPROFIL

wiirzig / herb

sauer / fruchtig

erdig/ bitter

malzig / st / Karamell /
Honig / milchig

KRUMENEIGENSCHAFTEN

nussig / saatig

g’ Rostaroma

rauchig

?@l Empfohlen fir alle kraftigen Beldge, z.B. geraucherter
Schinken, Gorgonzola sowie zu stark gehopften Bieren.
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Farbe

Charakteristik

weich/ medium / fest/
fluffig elastisch schwer
Mundgefiihl
leicht sehr
kornig kornig



A Ulmer Spatz

DETAILLIERTES SENSORISCHES PROFIL

Aroma/ Geruch Deutliche Rstnoten mit leichten Kaffeetonen, Malzig mit ausgewogenen Sauerteigaromen
frische Getreidenoten und zartem Gewdrzsspiel g gewog g

Konsistenz Zart-rosch Weich-flauschig
Porenstruktur/ .
Farbe Leicht offen geport, malzbraun
Gesamtmundgefiihl Weich-zart mit knuspriger Kruste
Gesamtgeschmack SuBliche Malzaromen, ausgewogene Sauerteignoten, Rostnoten mit leicht herbem Nachhall
ZUTATENINFORMATION GRUNDREZEPT
Waldstaudenroggenschrot Weizenmehl 4,000 kg Wasser 6,200 kg
Weizenkleber
Roggenvollkornsauerteig, getrocknet Roggenmehl 3,500 kg Hefe 0,350 kg
Meersalz
Weizenmehl E";ﬁg”tel X 2,500 kg
Malzmehl, z. T. gerostet (Roggen; Weizen) rroggeichen
Erbsenextrakt
Prlanzliches Fett:paim HERSTELLUNGSPARAMETER
Emulgator: Sonnenblumenlecithine
Zucker . .
Gewiirze Knetung 4 Min. langsam, 5 Min. schnell
Enzyme ) .
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure Teigtemperatur 25°C
Die vollstindige Zutateninformation entnehmen Sie Teigruhe 10 Min.
bitte der aktuell giiltigen Produktspezifikation.
Teigeinwaage (g) 2100 g/30 St.
.
Alles ‘b
Gute Zwischengare 10 Min.
Endgare 50—60 Min.
Backzeit 22 Min.
Backtemperatur 240 >200°C
Dampf Ja

Nach 20 Min. Zug 6ffnen

PRODUKTDATEN
MDM: EAN: Markt: Dosierung: R
10082671 4017040903846 DE 33% 20 kg
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