A Ulmer Spatz

ALLESCUTE
URSEMMEL TIROLER ART

Backmischung fur Brotchen mit
URGETREIDE und rustikaler, wurziger Note
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A Ulmer Spatz

DETAILLIERTES SENSORISCHES PROFIL

Aroma/ Geruch Wiurzig-krauterig Intensiv wiirzig-krauterig

Konsistenz Knusprig-rosch Weich-elastisch

Porenstruktur/ Leicht-locker geport, hellbraune Krume

Farbe

Gesamtmundgefiihl Knusprig, weich-elastisch

Gesamtgeschmack Gute Balance von Rostnoten der Kruste mit den wiirzig-krauterigen Aromen, leicht herber Nachhall
ZUTATENINFORMATION GRUNDREZEPT

Urgetreidemehl (Waldstaudenroggenmehl; Einkorn allesgute UrSemmel Tiroler Art 5,000 kg
Weizen; Emmer Weizen)

Dinkelmehl Weizenmeh! 5,000 kg
Roggenmehl

Weizenmehl Wasser 5,600 kg

Weizenkleber
Gerostetes Malzmehl (Gerste; Weizen)

Hefe 0,300 k
Meersalz 3 8
Pflanzliches Fett: Palm
Zuck
peker - HERSTELLUNGSPARAMETER
Emulgator: Lecithine
Stabilisator: Guarkernmehl Knet Min. | Mi hnell
Vollkornroggensauerteig, getrocknet netung 4 Min-fangsam, 5 Ain. schne
Gerstenmalzextrakt, getrocknet ) s
Gewiirz Teigtemperatur 26°C
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure
Enzyme Teigruhe 15 Min.
Die vollstindige Zutateninformation entnehmen Sie Teigeinwaage (g) 2400 g/30 St.
bitte der aktuell giiltigen Produktspezifikation.
Zwischengare 15 Min.
Alles Q
Gute Endgare 50—60 Min.
Backzeit 22 Min.
Backtemperatur 230°C
Ja
Dampf Nach 20 Min. Zug 6ffnen
PRODUKTDATEN
MDM: EAN: Markt: Dosierung: R
10179843 4017040011244 DE 50 % 25 kg
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