
Pom-Frisch

Das Basisprodukt für saftige  
Kartoffelbrote und -brötchen



Pom-Frisch
●	�Für saftige Kartoffelbrote und -brötchen mit  

feinem Kartoffelgeschmack
●	�Auch zum rationellen Unterkneten geeignet,  

Pom-Frisch und Wasser einfach in den fertigen  
Teig geben und unterkneten

Das Basisprodukt für Kartoffelfrische  
und Kartoffel-SpezialitätenPom-Frisch

●	�Variabel dosierbar 
●	�Für mehr Saftigkeit und längere Frischhaltung: 

– bei Weizenmischbroten 3 – 5 % 
– bei Roggenmischbroten 3 – 5 % 
die Schüttflüssigkeit um die gleiche Menge erhöhen!

Verarbeitungshinweise
Abgewogene Teigstücke rund- und langwirken.  
Die Teigoberfläche leicht anfeuchten, in Pom-Frisch 
wälzen. Mit dem Schluss nach unten in Brotkörbe 
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

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.

	26,600	kg	 Teig

Knetzeit:	� 5 Minuten langsam 
4 Minuten schnell

Teigtemperatur:	 26 – 27° C

Teigruhe:	 15 – 20 Minuten

Teigeinlage:	 600 g

Kartoffelbrötchen
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 
	 9,100	kg	 Wasser, ca.

	26,600	kg	 Teig

Knetzeit:	� 5 Minuten langsam 
4 Minuten schnell

Teigtemperatur:	 ca. 25° C

Teigeinlage:	 2000 g

Pressengare:	 5 – 10 Minuten

Oder einfach zum Unterkneten

10,000	kg	Brotteig

	 3,000	kg	Pom-Frisch

	 3,000	kg	Wasser, ca.

Nachknetzeit: 2 + 2 Minuten 

Oder einfach zum Unterkneten

10,000	kg	Brotteig

	 2,000	kg	Pom-Frisch

	 2,000	kg	Wasser, ca.

Nachknetzeit: 2 + 2 Minuten 

Verarbeitungshinweise
Pressen nur teilen, nicht rundwirken.  
Teiglinge anfeuchten und in Pom-Frisch drücken.  
Bei fast voller Gare mit Dampf backen. 
 

Backtemperatur	� 10° C unter Brötchen
backtemperatur

Backzeit	 20 – 22 Minuten
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