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URDINKEL-TOAST

Urspringlich, aromatisch & besonders soft:
Unsere UrDinkel-Toast-Kreationen

Entdecken Sie unsere zwei unwiderstehlichen Toastvariationen: Unser
UrDinkel-Toast, verfeinert mit Butter oder Dinkelsprossen, trifft selbst
den Geschmack anspruchsvollster Kunden. Toastbrot ist nicht nur eine
der beliebtesten Brotsorten, auch die Nachfrage nach Dinkel wachst
stetig. In unseren UrDinkel-Toasts kombinieren wir diese Aspekte und
steigern das Potenzial zusatzlich mit wertvollen Urgetreiden Emmer und
Einkorn, die absolut im Trend sind.

Drei starke Erfolgsfaktoren -
AVIERS ‘~ vereint in einem bBrof:

D\ 1. Beliebt: Mit lhrem Dinkel-Toast erfullen Sie die Wiinsche
u e lhrer Kunden — regional, frisch und hochwertig.
Natirlich genielsen 2. Bekannt: Der steigende Dinkel-Trend garantiert

Deklarationsfreundliche Produkte, dem eine hohe Kauferreichweite.
Verbraucherwunsch nach natirlichen
Inhaltsstoffen entsprechend. 3. Bewahrt: Kostliche Toastbrot-Kreationen regen zu

Impulskaufen an und steigern das Zusatzgeschaft.
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Genussvolles
Erfolgspotenzial
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Bereichern Sie Ihr Sortiment durch
vielfaltige und einzigartige Dinkel-
Toast-Kreationen und profitieren
Sie von einer erfolgversprechenden
Geschmackskombination.




UrDinkel-bButter-Toast

UrDinkel-Sprossen-Toast

Ulmer Spatz

Backzeit:
ca. 35 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel 5,000 kg Nach der Zwischengare die Teigstiicke
) langformen. Bei Maschinen-Aufarbeitung
Dinkelmehl 7700 5,000k8  ¢o|ite der Walzenabstand ca. 5 mm betra-
BesteDinkelsprossen 1,000kg 8en.Die Four-pieces-Methode (4 Teigstlicke
aus einem Strang geschnitten und mit
Meister Goldback 0,400 kg  Querschnitt nach oben und unten in die
Zucker 0,300 kg ;oerhm;nge\egt) ist der Ganz-Einlage vorzu-
Speisesalz 0120 kg Teigstlicke mit fast voller Gare (1 cm unter
Hefe 0,400 kg Randhéhe) und Schwaden backen.
Wasser, ca. 5,800 kg
Gesamtgewicht 18,020kg  VERARBEITUNGSHINWEISE
Stlickzahl 30 Teigtemperatur ca.25-26°C
Einwaage 0,600 kg Knetzeit 8 Minuten langsam
Backverlust. 159 Teigruhe 10 Minuten

Zwischengare ca. 10 Minuten

Backtemperatur 230°C

Backzeit:
ca. 35 Min.
ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
UrDinkel 5,000 kg Nach der Zwischengare die Teigstiicke lang-
) formen. Bei Maschinen-Aufarbeitung sollte
Dinkelmehl T700 5.000k8  gor walzenabstand ca. 5 mm betragen.
Butter 0500kg Die Four-pieces-Methode (4 Teigstlicke aus
einem Strang geschnitten und mit Quer-
Zucker 0,300kg  schnitt nach oben und unten in die Form
Speisesalz 0120 kg gelegt) ist der Ganz-Einlage vorzuziehen.
Teigstlicke mit fast voller Gare (1 cm unter
Hefe 0,400 kg Randhohe) und Schwaden backen.
Wasser, ca. 5,600 kg
Gesamtgewicht 16,920 kg VERARBEITUNGSHINWEISE
Stlickzahl 28 Teigtemperatur ca.25-26°C
Einwaage 0,600 kg Knetzeit 8 Minuten langsam
Backverlust. 159 Teigruhe 10 Minuten

Zwischengare ca. 10 Minuten

Backtemperatur 230°C




A Ulmer Spatz

Wirkungsvolle Werbemittel
for |hr Umsatzplus

Schaffen Sie noch mehr Aufmerksamkeit fur Ihre UrDinkel-Toasts
und kurbeln Sie Ihr Geschaft nachhaltig an.

UrDinkel

verfeinert mit

S _- -l 2
Plakat Motiv Plakat Motiv 2

UrDinkel Produkt zur Herstellung von Kleingebacken aus Dinkel und Ur- 01758 100% 25 kg Sack
getreide. Die einzigartige Kombination aus Dinkel, Einkorn und
Emmer-Sauerteig verleihen den Gebacken einen besonderen Ge-
schmack. Entwickelt nach den Alles-Gute-Richtlinien von Ulmer
Spatz bietet dieses Produkt héchste Verarbeitungssicherheit.

Beste Dinkel- Verarbeitungsfertige Dinkelsprossen fiir einen Mehrwert an 89649 20-40% 16 kg Eimer

sprossen Genuss und hochwertigen Inhaltsstoffen. Fiir saftig-leckere
Gebacke, perfekt geeignet fiir die direkte Teigfiihrung und die
Unterknetmethode.

201901 | Vorbehaltlich Irrtimer und Druckfehler.
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