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DERGKRUSTEN

BERGKRUSTEN N
WURZEL 35 Min.

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Mountain Grains 5,000kg  Den Teig nach dem Kneten in
Weizenmehl| T700 5,000 kg eine leicht gedlte Wanne geben,
Kaisermalz Frost 0,300kg  damit sich der Teig beim Sturzen :
Walnussol, gerostet 0,300 kg  der Wanne von alleine [6st. Den ),
Speisesalz 0,240kg  Teig wahrend der Teigruhe ein- :
s Hefe 0,200kg  mal ,aufziehen”.
; Wasser, ca. 8,000kg  Nach der Teigruhe den Teig auf

einen mit Weizenmehl bestaub-

Nach der Knetzeit unter- ten Arbeitstisch stlrzen.
: Kneten: Gewdlnschte Teigstucke ab-

Walnusskernbruch 2,000kg  stechen, zu Wurzeln aufdrehen
und auf Abziehapparate setzen.

DEKOR o .
Nach kurzer Zwischengare mit

Weizenmeh! T700 0,400 kg |

e o 0,400 kg Schwaden schielSen und nach

ArHWEIZENSTIE | halber Backzeit den Zug ziehen.
Gesamt 21,840 kg ’

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 10 Min. schnell ; A e
Teigtemperatur ca.26°C .,. : 'e'_*,-?' '
Teigruhezeit 3 Stunden oder Uber Nacht im Kihlraum B ,_b,,
Teigeinlage 0,350 kg h#* -

Backtemperatur 240 °C fallend auf 200 °C
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BERGKRUSTEN N
WECKERL 24 Min.
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" Sl A ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
"E Mountain Grains 5,000kg  Den Teig nach der Teigruhe zu
Weizenmehl| T700 5,000kg  Pressen von 3,000 kg abwie-
KUrbiskerne 0,800kg  genund rundwirken. Nach
Kaisermalz Frost 0,300kg  der Pressengare (ca. 15. Min)
Steirisches Kurbiskernol 0,250kg  abpressen und rundwirken.
Speisesalz 0,220kg  Die Teiglinge langlich formen,
Hefe 0,300kg  dabeidie Enden spitz zulaufen
A " Wasser, ca. 6,300kg  lassen. Die Oberflache an-
: } DEKOR feLichtem in Dekorwfa’lzen urjd
W auf Lochbleche absetzen. Bel
Sesam 0,400 kg . | L
irbiskerne grob gern. 0,400 kg guter Gare einmal schrag ein-

schneiden und mit Schwaden
Gesamt 18,970kg  schielsen.

2 Min.vor Ende der Backzeit
den Zug ziehen und die

Wecker|n kraftig ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell ol
Teigtemperatur ca.25°C :
Teigruhezeit 5 Min. 50
Pressengewicht 3,000 kg

Stlckgare 45 Min.

Backtemperatur 240 °C fallend auf 200 °C
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BERGKRUSTEN
VINSCHGAUER

ZUTATEN

Dinkelmenhl
Mountain Grains
Olympial Dinkel Plus
Salz

Hefe

Brotklee

Speised|

Wasser

DEKOR
Roggenmehl T960

Gesamt

GEWICHT

7,000 kg
4,000 kg
0,400 kg
0,280 kg
0,400 kg
0,050 kg
0,480 kg
8,200 kg

0,800 kg

21,610 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit
Teigtemperatur
Teigruhezeit
Teigeinlage

Backtemperatur

Backzeit
20 Min.

HERSTELLUNG

Mit allen Zutaten einen weichen

eig bereiten.

und zu runden Teigstlcken
formen. Boden und Oberflac
der Teigstucke gut mehlig ha

‘eiglinge von 100 g abwiegen

il

ten

und auf Abziehapparate setzen.

Teigstucke sollen wahrend der

Stuckgare breitlaufen.

Bei voller Gare mit Schwaden
schieléen. Nach halber Backzeit
Zug ziehen und mit gedffnetem

Zug kraftig ausbacken.

5 Min. langsam, 7 Min. schnell

ca. 27 °C

2 Stunden oder Uber Nacht im Kuhlraum

0,100 kg

240 °C fallend auf 210 °C
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BERGKRUSTEN
BAGUETTE e

Backzeit

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Mountain Grains 5,000kg  Nach der Zwischengare zu
Weizenmehl T700 5,000kg  kurzen, spitz zulaufenden
Kaisermalz Frost 0,300kg  Baguettes aufarbeiten.
Speisesalz 0,220kg  Die Oberflache anfeuch-
Hefe 0,200kg  ten undin Roggenmehl
Wasser, ca. 7,200kg  walzen.

Bei 3/4 Gare die Teiglinge
DEKOR 2 X schrag einschnei-
BEELRIRIT THAR 0,800kg den und mit Schwaden
Gesamt 18,720 kg ~ schielsen.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 4 Min. schnell
Teigtemperatur ca.26°C
Teigruhezeit 20 Min.
Teigeinlage 0,350 kg
/wischengare 30 Min.

Backtemperatur 230 °Cfallend auf 210°C
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AUF VIELFALT MACHEN!

Mit der attraktiven Verkaufsunterstﬁtzung leiten Sie |hre Kunden direkt zu lhrem Alte Landsarten-Angebot: ~
Die Couponkarte kﬁndigt an und lockt mit attraktiven Angeboten. Das Plakat macht neugierig auf mehr. Die
Schautafel liefert interessante Hintergrundinformationen. Der Probierteller ladt zum Probieren ein und die

Gebackmarkierung hilft |hren Kunden die Spezialitaten in lhrem Sortiment zu finden.

.

il

x\ﬁd k
Y
e )

ALTE LANDSORTEN

Schautafel
DIN A4

SN B ERG

WITTALTED TIE RN AN O SORETEN.

UNSER PRODUKT

: | Produktname Beschreibung Art.-Nr. Dosierung  Verpackung

Mountain Grains Backmischung fur rustikale Mehrkorngebacke mit alten Tiroler 10239288 50 % 25 kg Sack
Landsorten —angebaut in Osterreich.

202008 | Vorbehaltlich Irrtimer und Druckfehler.

CSM Ingredients Austria GmbH

Schleppe Platz 8 | 9020 Klagenfurt r
Tel. 0463 41403 0 | info.austria@csmingredients.com “
INGREDIENTS

| www.csmingredients.com
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