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PROTEIN- BALLAST-
REICH STOFFREICH




PROTEINKRUSTE

VOLL IM TREND:

Viel Protein & wenig Kohlenhydrate

Lebensmittel mit erhohtem Eiweil3- und reduziertem Kohlenhydratanteil sind heute angesagter

denn je. Grund dafur ist das gesteigerte Ernahrungsbewusstsein der eher jungeren Zielgruppe,
die sich vor allem mit Gesundheitsfragen aktiv auseinandersetzt. Dieser Ernahrungstrend macht
auch vor Backwaren keinen Halt: Insbesondere fur Backereien sind die Zukunftsaussichten fur diese
Art von Spezialbroten jetzt sehr positiv.

Der Lebensmitteleinzelhandel legt bereits vor und ist bei neuzeitlichen Trendbackwaren gut aufgestellt.
Ideale Voraussetzungen fiir Handwerksbacker, um Backtradition und moderne Themen zu vereinen
und Kunden mit schmeckbarer Qualitat zuriick in das Backereifachgeschaft zu ziehen.
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von rustikal-kraftig bis mild-soft.
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QU Nahrwerttabelle
00g Geba
X Anteil Protein KH
Rezeptur Re'\zlept Enkerglle Protein ﬁogle:- B:ll;st— Fett | anGesamt- | Reduktion

r. (kcal) ydrate | stofie energie (%)** | (%)***
| Proteinkruste 1 07| 227 | 143 | 328 | 81 |25 26 32

& Grundrezeptur
Proteinkruste | cag| 217 | 135 | 313 | 88 |24 25 35

mit Grundsauer

ProteinKruste
mit Sonnenblu- | 01650 259 14,5 29,4 77 77 23 -32
menkerne

ProteinKruste

Buttertoastbrot 01651 247 13,8 33,4 8,1 4,8 23 -37

*Bedingung fiir die Aussage ,Ballaststoffreich” mind. 6 g per 100 g Geback.

. -
L ; **Bedingung flr die Aussage , Proteinreich” mind. 20 % Anteil Protein an Gesamtenergie
LO‘ A *** Bedingung fur die Aussage ,Kohlenhydratreduziert = LowCarb“ mind. 30 % weniger KH als ein Vergleichsgeback
& CARB Hinweis: Rohstoffe unterliegen natirlichen Schwankungen so auch deren Nahrwerte
Angaben zum Zeitpunkt der Drucklegung. Aktuelle Werte sind bei Ihrem CSM-Berater verfiigbar.
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HILFREICHE SKALA:
GCeschmacksprofil

ProteinKruste mit
Sonnenblumenkemen

A

Anhand der Skala erkennen Sie,
welches Geschmacksprofil mit den
folgenden Rezepten erreicht wird.

Rustikal-kraftig Mild-soft

lhre Vorteile auf einen blick:

Produktvorteile Gebdackvorteile

» Auslobung ,proteinreich®, ,LowCarb” » Attraktive Rosche, rustikale Kruste

und ballaststoffreich” moglich » Angenehm typischer Brotcharakter

> Dosierung 60% im Gesamtmehl » GrolRe Geschmacksvielfalt durch

» Hochwertige pflanzliche Inhaltsstoffe, breite Anwendung

Protei I ' Erb
roteinquellen Soja und Erbsen » Exzellente Frischhaltung

» Erreich Ziel .
rreichen NEUer 2IEigruppen » Auslobung Vollkorn auch moglich




Rezept-Nr. 01648

ProteinKruste mit Crundsauer

Backzeit
45 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Proteinkruste 6,000kg  Nach der Teigruhe die Teiglinge ab-
Weizenmehl Type 550 2,000kg  wiegen, rundwirken und in Roggen-
Roggenmehl Type 1150 1,000kg  mehl langwirken. Die Teiglinge mit
Grundsauer TA 160 1,600 kg  dem Schluss nach oben in Backkasten
Speisesalz 0,200kg  (16x10x8cm) legen.
Hefe 0,250 kg  Beivoller Gare mit Schwaden schieben.
Wasser, ca. 8,000kg  Nach 5 Min.den Zug ziehen und mit
e6ffnetem Zug ausbacken.
DEKOR ¢ ¢
Roggenmehl Type 1150 0,800 kg
Gesamt 19,850 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.27°C
Teigruhe 20 Min.
Teigeinlage 0,600kg

Rezept-Nr. 01650

ProteinKruste mit Sonnenblumenkernen

Backzeit

ZUTATEN GEWICHT ~ HERSTELLUNG o,
Quellstiick (Stehzeit min. 1 Std.) Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen
Sonnenblumenkerne, und rundwirken. Die Oberflache anfeuch-
gerostet 2,000 kg  tenundin Hartweizengrie walzen. Je 2
Wasser 1,000kg  Teiglinge mit dem Schluss nach oben in

ausgestaubte Garkorbe legen. Bei 3/4 Gare
Proteinkruste 6,000kg  aufAbziehapparate drehen und 2x diagonal
Weizenmehl Type 550 4,000kg  schneiden.
Speisesalz 0,200kg  Beivoller Gare mit Schwaden schieben.
Hefe 0,250kg ~ Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit ge-
Wasser, ca. 8,000kg  Offnetem Zug ausbacken.
DEKOR
Hartweizengrief3 0,800 kg
Gesamt 22,250 kg
VERARBEITUNGSHINWEISE
Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.27°C
Teigruhe 20 Min.
Teigeinlage 0,300kg

Backtemperatur ~ 230°C (10°C unter der Temp. fir Brotchen), fallend auf 200°C

Backtemperatur ~ 230°C (10°C unter der Temp. fur Brotchen), fallend auf 200°C



Rezept-Nr. 01647

Ulmer Spatz

Backzeit
40 Min.

HERSTELLUNG

ProteinKruste
ZUTATEN GEWICHT
Proteinkruste 6,000 kg
Weizenmehl Type 550 4,000 kg
Speisesalz 0,200 kg
Hefe 0,250 kg
Wasser, ca. 8,000 kg
DEKOR
Weizenmehl Type 550 0,800 kg
Gesamt 19,250 kg

Nach der Teigruhe die Teiglinge ab-
wiegen und in Weizenmehl rundwirken.
Die Teiglinge mit dem Schluss nach
unten in runde, mit Weizenmehl aus-
gestaubte Garkorbe legen.

Bei 3/4 Gare die Teiglinge mit dem
Schluss nach oben auf Abziehapparate
setzen und mit Schwaden schieben.
Nach 5 Min.den Zug ziehen und mit
geoffnetem Zug ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Rezept-Nr. 01651

ProteinKruste Buttertoastrot

Backzeit
45 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Proteinkruste 6,000kg  Nach der Teigruhe die Teiglinge ab-
Weizenmehl Type 550 4,000 kg wiegen, rundwirken und langwirken.
Butter 0,500 kg  Die Oberflache anfeuchten und in
Zucker 0,300kg  Roggenmehl walzen. Die Teiglinge mit
Speisesalz 0,220kg  dem Schluss nach unten in Toast-
Hefe 0,300kg  kasten legen. Bei 3/4 Gare 3x schrag
Wasser, ca. 7800kg  schneiden.
DEKOR Bei voIIerQare mit Schvyaden Schiebém,
Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit
Roggenmehl Type 1150 0800 ke geoffnetem Zug ausbacken.
Gesamt 19,920 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.27°C
Teigruhe 20 Min.
Teigeinlage 0,700kg
Backtemperatur  230°C (10°C unter der Temp. fiir Brétchen), fallend auf 200°C

Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.27°C
Teigruhe 20 Min.
Teigeinlage 0,600kg
Backtemperatur ~ 230°C (10°C unter der Temp. furr Brétchen), fallend auf 200°C
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Wirkungsvolle Werbemittel PROT%N
fUr Ihr Umsatzplus '

Schaffen Sie noch mehr Aufmerksamkeit fur Ihre ProteinKruste
und kurbeln Sie Ihr Geschaft nachhaltig an. Mit Hilfe von
attraktiven Werbemitteln sprechen Sie Ihre Kunden gezielt an

und erreichen mit nur wenigen Handgriffen maximale Beach-

tung fur Ihre Neukundengewinnung.

PROTEIN PROTEIN- BALLAST-
REICH STOFFREICH

Plakat
VS: DIN A1, RS: DIN A2 + 2xDIN A3

Mehlschablone

Couponkarte Thekeneinschubblatt
10,5 cmx21,0 cm DIN A4

PROT IN
(ms

www.baecker-werbeportal.de Brotbanderole

Kostenlose Beratung: 0800 428 428 4 61 cmx6cm, mit Informationen im Innenteil

Unser Produkt

Produktname Beschreibung Art.-Nr. Dosierung  Verpackung

ProteinKruste Backmischung (60 %) fur proteinreiche, kohlenhydratreduzierte und 02160.1 60% 20kg Sack
ballaststoffreiche Brotgebacke mit rustikalem Charakter.

70203-5-0121

Fachliche Hotline Brot / Brétchen: Tel. 0800 418 418-0 (freecall) | hotline.brot-broetchen@csmbakerysolutions.com

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein M ca/ywcf[jzgme
| www.meistermarken-ulmerspatz.de W a#bw

(E_-; www.theworldofbaking.com Bakery Solutions





