
UrDinkel-Toast



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 wächst 

stetig. In unseren UrDinkel-Toasts kombinieren wir diese Aspekte und 

steigern das Potenzial zusätzlich mit wertvollen Urgetreiden Emmer und 

Einkorn, die absolut im Trend sind. 

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

Genussvolles
Erfolgspotenzial
Bereichern Sie Ihr Sortiment durch 

vielfältige und einzigartige Dinkel-

Toast-Kreationen und profitieren 

Sie von einer erfolgversprechenden 

Geschmackskombination. 

1. Beliebt: Mit Ihrem Dinkel-Toast erfüllen Sie die Wünsche 
Ihrer Kunden – regional, frisch und hochwertig. 

2. Bekannt: Der steigende Dinkel-Trend garantiert 
eine hohe Käuferreichweite.

3. Bewährt: Köstliche Toastbrot-Kreationen regen zu 
Impulskäufen an und steigern das Zusatzgeschäft.

Drei starke Erfolgsfaktoren –
vereint in einem Brot:

U RD INKEL-TOAST



UrDinkel-Sprossen-Toast

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

UrDinkel

Dinkelmehl T700

BesteDinkelsprossen

Meister Goldback

Zucker

Speisesalz

Hefe

Wasser, ca.

5,000 kg

5,000 kg

1,000 kg

0,400 kg

0,300 kg

0,120 kg

0,400 kg

5,800 kg

Nach der Zwischengare die Teigstücke 
langformen. Bei Maschinen-Aufarbeitung 
sollte der Walzenabstand ca. 5 mm betra-
gen. Die Four-pieces-Methode (4 Teigstücke 
aus einem Strang geschnitten und mit 
Querschnitt nach oben und unten in die 
Form gelegt) ist der Ganz-Einlage vorzu-
ziehen.

Teigstücke mit fast voller Gare (1 cm unter 
Randhöhe) und Schwaden backen.

Gesamtgewicht 18,020 kg VERARBEITUNGSHINWEISE

Stückzahl

Einwaage

Backverlust.

30

0,600 kg

15 %

Teigtemperatur ca. 25 – 26 °C

Knetzeit 8 Minuten langsam

Teigruhe 10 Minuten

Zwischengare ca. 10 Minuten

Backtemperatur 230 °C

Backzeit: 
ca. 35 Min.

Backzeit: 
ca. 35 Min.

UrDinkel-Butter-Toast

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG

UrDinkel

Dinkelmehl T700

Butter

Zucker

Speisesalz

Hefe

Wasser, ca.

5,000 kg

5,000 kg

0,500 kg

0,300 kg

0,120 kg

0,400 kg

5,600 kg

Nach der Zwischengare die Teigstücke lang-
formen. Bei Maschinen-Aufarbeitung sollte 
der Walzenabstand ca. 5 mm betragen. 
Die Four-pieces-Methode (4 Teigstücke aus 
einem Strang geschnitten und mit Quer-
schnitt nach oben und unten in die Form 
gelegt) ist der Ganz-Einlage vorzuziehen.

Teigstücke mit fast voller Gare (1 cm unter 
Randhöhe) und Schwaden backen. 

Gesamtgewicht 16,920 kg VERARBEITUNGSHINWEISE

Stückzahl

Einwaage

Backverlust.

28

0,600 kg

15 %

Teigtemperatur ca. 25 – 26 °C

Knetzeit 8 Minuten langsam

Teigruhe 10 Minuten

Zwischengare ca. 10 Minuten

Backtemperatur 230 °C

35

35



Schaffen Sie noch mehr Aufmerksamkeit für Ihre UrDinkel-Toasts 

und kurbeln Sie Ihr Geschäft nachhaltig an. 

Wirkungsvolle Werbemittel 
für Ihr Umsatzplus

Plakat Motiv 2Plakat Motiv 1

Produktname Produktbeschreibung Art.-Nr. Dosierung Verpackung

UrDinkel Produkt zur Herstellung von Kleingebäcken aus Dinkel und Ur-
getreide. Die einzigartige Kombination aus Dinkel, Einkorn und 
Emmer-Sauerteig verleihen den Gebäcken einen besonderen Ge-
schmack. Entwickelt nach den Alles-Gute-Richtlinien von Ulmer 
Spatz bietet dieses Produkt höchste Verarbeitungssicherheit.

01758 100 % 25 kg Sack

Beste Dinkel-
sprossen

Verarbeitungsfertige Dinkelsprossen für einen Mehrwert an 
Genuss und hochwertigen Inhaltsstoffen. Für saftig-leckere 
Gebäcke, perfekt geeignet für die direkte Teigführung und die 
Unterknetmethode. 

89649 20 – 40 % 16 kg Eimer
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