Das Basisprodukt fiir saftige
Kartoffelbrote und -brétchen



Pom-Frisch

Das Basisprodukt fiir Kartoffelfrische
und Kartoffel-Spezialitaten

Pom-Frisch

e F(r saftige Kartoffelbrote und -brétchen mit
feinem Kartoffelgeschmack

e Auch zum rationellen Unterkneten geeignet,
Pom-Frisch und Wasser einfach in den fertigen
Teig geben und unterkneten

Kartoffelbrot
Rezept-Nr. 1550

10,000 kg Weizenmehl Type 550
5,000 kg Pom-Frisch

0,200 kg Salz

0,400 kg Hefe

11,000 kg Wasser, ca.

e Variabel dosierbar

e Fir mehr Saftigkeit und langere Frischhaltung:
- bei Weizenmischbroten 3-5 %
- bei Roggenmischbroten 3-5 %
die Schittflussigkeit um die gleiche Menge erhéhen!

Kartoffelbrotchen
Rezept-Nr. 2200

10,000 kg Weizenmehl Type 550
3,300 kg Pom-Frisch

0,300 kg Olympial Malz

0,200 kg Salz

0,500 kg Hefe

9100 kg Wasser, ca.

26,600kg Teig

Knetzeit: 5 Minuten langsam

4 Minuten schnell
Teigtemperatur: 26-27° C
Teigruhe: 15-20 Minuten
Teigeinlage: 600 g

Verarbeitungshinweise

Abgewogene Teigstlcke rund- und langwirken.

Die Teigoberflache leicht anfeuchten, in Pom-Frisch
wdlzen. Mit dem Schluss nach unten in Brotkérbe
legen und auf Gare stellen. Bei 3/4 Gare wenden,
mit Dampf backen, Zug nicht ziehen.

Backtemperatur ca. 240° C fallend auf 200° C
Backzeit ca. 40 Minuten

26,600kg Teig

Knetzeit: 5 Minuten langsam
4 Minuten schnell
Teigtemperatur: a. 25° C
Teigeinlage: 2000 g
Pressengare: 5-10 Minuten

Verarbeitungshinweise

Pressen nur teilen, nicht rundwirken.

Teiglinge anfeuchten und in Pom-Frisch driicken.
Bei fast voller Gare mit Dampf backen.

Backtemperatur 10° C unter Brotchen-
backtemperatur

Backzeit 20-22 Minuten

Oder einfach zum Unterkneten
10,000 kg Brotteig

3,000 kg Pom-Frisch

3,000 kg Wasser, ca.
Nachknetzeit: 2 +2 Minuten

CSM Deutschland GmbH

Mainzer StraRe 152-160

55411 Bingen am Rhein
Fachliche Hotline Brot/Brétchen
0800 418 418-0 (freecall)

hotline.brot-broetchen@csmbaking.com
www.MeisterMarken-UlmerSpatz.de

Oder einfach zum Unterkneten
10,000 kg Brotteig

2,000 kg Pom-Frisch

2,000 kg Wasser, ca.
Nachknetzeit: 2 +2 Minuten

70068-3-0913



