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KULT-KRUSTE

Meisterwerke fur lhr Sortiment

Beethoven, Einstein, Hildegard von Bingen — grol3e Namen, die Geschichte geschrieben haben.
Mit unseren praktischen Mehlschablonen bringen Sie diese und weitere Legenden direkt in
lhre Gebacktheke! Nutzen Sie das Potenzial der bekannten lkonen fur maximale Aufmerksam-

keit bei Ihren Kunden.

Ziehen Sie jetzt alle Blicke auf Ihr Sortiment und verbinden Sie Tradition mit kreativem Hand-

werk — schnell, einfach und eindrucksvoll mit Mehlschablonen!

Alle Motive auf einen blick: lhre Vorteile

Einfach Mehlschablone auflegen und absieben
Setzen Sie gezielte Akzente

BROTE DES MONATS ot e S st
. s V7 N Wettbewerb ab.
Unschlagbar schnell & einfach:

Mit der Mehlschablone zau-

- bern Sie im Handumdrehen
Ludwig van
Beethoven

einzigartige Kult-Krusten.

John Martin Albert
Lennon Luther Einstein

BEISPIEL:
,200 Jahre
Johann Strauss*

Salvador Hildegard Johannes
Dali von Bingen Gutenberg

T T

Friedrich Gebrider
Schiller Grimm
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# Ulmer Spatz

Individuelle Werbemittel fOr Ihren Erfolgl

NUtzen Sie unsere attraktiven Vorlagen fur Ihre personalisierten Plakate und

Couponkarten, erganzt mit lhrer individuellen Aktion.
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Jetzt scannen und unsere
Vertriebsplattform besuchen!




A Ulmer Spatz

Die Urige Kult-Kruste

ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Urgetreide 6-Korn-Brot 5,000 kg Hildegard von Bingen Brot 5,000 kg
Dinkelmeh! T700 5,000 kg Dinkelmeh! T700 5,000 kg
Speisesalz 0,240 kg Hefe 0,200 kg
Hefe 0,180 kg Wasser, ca. 7,500 kg
Wasser, ca. 7,600 kg

Gesamt 18,020 kg Gesamt 17,700 kg
VERARBEITUNGSHINWEISE VERARBEITUNGSHINWEISE

Teigtemperatur ca.27-28°C Teigtemperatur ca.27-28°C
Knetzeit 8 Min. langsam, 3 Min. schnell Knetzeit 6 Min. langsam, ca. 1 Min. schnell
Teigruhe 25 Min. Teigruhe ca. 30 Min.
Stlckgare ca. 35—40 Min. Stuckgare ca. 35—40 Min.
Einwaage 600g Teigeinlage 600 g
Backtemperatur 240 °Cfallen auf 210 °C Backtemperatur 240 °Cfallen auf 200 °C
Backzeit ca. 45 Min. Backzeit ca. 40 Min.
HERSTELLUNG

Die Brote nach der Teigruhe abwiegen, rundwirken und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparat setzen. Bei voller Gare
die Schablone auflegen und die Teiglinge mit Mehl absieben. Mit Schwaden schielsen und nach 2 Minuten den Zug 6ffnen.

Unser Produkte

Produktname Produktbeschreibung Verpackung

Urgetreide Deklarationsfreundliche Backvormischung mit 6 Urgetreide 10221099 50 % 25 kg Sack
6-Korn-Brot Raritaten. Zur Herstellung von 6-Korn-Urgetreidebroten mit

einem kraftigen, nussigen, leicht rostigen Geschmacksprofil
Alles‘*l\
Gute

Hildegard von Saftiger aromatischer Brotgenuss mit langer Verzehrsfrische 10221099 50 % 25 kg Sack
Bingen Brot nach den Lehren von Hildegard von Bingen. Mit wertvollen
) Zutaten, die die Urspriinglichkeit und Naturlichkeit des Brotes
&lﬁste‘. @ ausmachen: Dinkel, Emmer, Einkorn, Dinkel- und Roggen-
sauerteig, Gewlirze. Frei von Lebensmittelzusatzstoffen.
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