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Rezept-Nr. 01983

Vital Brot

&

Backzeit
40 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Weizenmehl Type 550 5,000 kg  Nach der Teigruhe die Teiglinge abwie-
4-Sprossen Vitalmix 3,000kg  gen, rundwirken und mit dem Schluss
Roggenmehl Type 1150 1,500 kg  nach unten auf Abziehapparate setzen.
Grundsauer TA 160 0,800 kg  Bei 3/4 Gare die Schablone auflegen
Speisesalz 0,220 kg  und die Oberflache mit Weizenmehl
Hefe 0,250 kg absieben. AnschlieRend mit Schwaden
Wasser, ca. 6,400 kg schieben.
DEKOR Na”chSI\/\in.den Zug ziehen und mit
) geoffnetem Zug ausbacken.
Weizenmehl Type 550 0,800 kg
Gesamt 17,970 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 4 Min.langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.27-28°C
Teigruhe 20 Min.
Teigeinlage 0,600kg
Backtemperatur 225°C (15 °C unter der Temp. furr Brétchen)

Couponkarten
21,0 x10,5cm

und Social Media Vorlagen

Halten Sie sich rundum informiert

@ www.theworldofbaking.com

>
Thr Logo

www.meistermarken-ulmerspatz.de

ﬁ www.facebook.com/CSMIngredients

Mehlschablone
14,1 x 11,5 cm (MaRe ohne Griff)

A Ulmer Spatz

VITAL DURCH
DAS GANZE JAHRI

Naturlich gekeimte Getreide - und Saat-
kérnern machen unser Vital Brot zu ei-
nem richtigen Fitmacher.

Unser Vital Brot unterstiitzt auRerdem
eine bewusste Ernahrung und ist eine
Quelle von Ballaststoffen, Proteinen
und Vitamin E.

Im Backer-Werbeportal stehen lhnen pas-
sende Werbematerialien zur Verfligung.

Das Backer
Werbeportal

Quelle von Vitamin E, Ballaststoffen
und Proteinen
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Motivplakat
DIN AL, RS: 1x DIN A2 /2x DIN A3

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

CSM Deutschland GmbH
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein
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