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GESCHMACKSPROFIL

KRUMENEIGENSCHAFTEN

URGETREIDE

Charakteristik

Mundgefühl

COMBICORN  
URACKER KORN
Backmischung mit URGETREIDE
und Esskastanienmehl

Empfohlen für kräftige Beläge und Aufstriche sowie
Rotwein (auch Barrique).

mehlig
(nicht

körnig)

sehr
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leicht
körnig

medium /
elastisch

fest / 
schwer

weich / 
fluffig

Einkorn Emmer Waldstau-
denroggen

Khorasan Fisser 
Imperial 
Gerste

Dinkel

würzig / herb

sauer / fruchtig

erdig / bitter

malzig / süß / Karamell /
Honig / milchig

Röstaroma

rauchig

nussig / saatig



HERSTELLUNGSPARAMETER

ZUTATENINFORMATION

Aroma / Geruch Röstnoten, leicht erdig Malzig-erdig

Konsistenz Leicht rösch, innen weich-elastisch Saftig und gehaltvoll

Porenstruktur / 
Farbe Leicht lockere Porung, malzbraune Krume

Gesamtmundgefühl Leicht rösch, saftige Krume mit gutem Biss

Gesamtgeschmack Röstig, malzig und erdig

 

MDM: EAN: Markt: Dosierung:

10171527 4017040007421 DE 5 – 50 %

Urgetreide (Einkorn Weizen; Emmer Weizen)
Esskastanienmehl
Dinkelvollkornflocken
Haferflocken
Gerstenschrot
Gerstenmalzextrakt, getrocknet
Sonnenblumenkerne
Weizenkleber
Gerstenflocken
Braune Leinsaat
Hafervollkornquellmehl
Dinkelmehl
Kartoffelflocken
Meersalz
Dinkelvollkornsauerteig, getrocknet

Die vollständige Zutateninformation entnehmen Sie 
bitte der aktuell gültigen Produktspezifikation.

Quellstück (30 Min.) Weizenmehl 7,000 kg

Combicorn UrAcker Korn 5,000 kg Roggenmehl 2,700 kg

Wasser 4,000 kg ag Roggensauer 120 0,300 kg

Wasser 6,800 kg

Hefe 0,300 kg

Salz 0,200 kg

Knetung 4 Min. langsam, 5 Min. schnell

Teigtemperatur 26 °C

Teigruhe 20 Min.

Teigeinwaage (g) 900 g

Zwischengare Keine

Endgare 50 – 60 Min.

Backzeit 55 Min.

Backtemperatur 260 > 200 °C

Dampf
Ja

Nach 2 Min. Zug öffnen,
nach 10 Min. wieder schließen

25 kg

 
 

Kruste Krume

PRODUKTDATEN

DETAILLIERTES SENSORISCHES PROFIL

GRUNDREZEPT




