PRODUKTINFORMATION

BOCKER Reinzucht-Sauerteig

« Bezeichnung: Sauerteig Starter

VEGAN

« Zutaten: Roggen-Mahlerzeugnisse, Wasser

« Eigenschaften: vegan, koscher

 pH-Wert: ca. 4,0

« Haltbarkeit: 35 Tage

« Anwendungsempfehlung: 10 % (bezogen auf Mehl)
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REZEPT veGan

Roggenmischbrot , Landbrot”

mit BOCKER Reinzucht-Sauerteig

REZEPT ROGGENSAUERTEIG REZEPT ROGGENMISCHBROT ,LANDBROT” Garzeit: ca. 60 Min.
Backen (Etagenofen): Temperatur: 250 / 240 °C fallend
ZUTATEN MENGE ZUTATEN MENGE auf 220/ 2107, volleSchwa-
dengabe nach ca. 1 Min
.. Zeit: ca. 60 Min.
BOCKER Reinzucht-Sauerteig 2409 Roggensauerteig 4800 g el "
Roggenmehl Typ 1150 2400¢ Roggenmehl Typ 1150 3600 g
Wasser 2400 g Weizenmehl Typ 550 4000 g
Gesamtmenge 5040 g Hefe (frisch) 150 g HERSTELLUNG
Salz 200 g
Wasser 5100 g o Im Spiralkneter alle Zutaten zu einem Teig kneten.
HERSTELLUNGSPARAMETER Gesamtmenge 17850 g  Nach Teigruhe 1 den Teig abwiegen, rund- und
) langwirken und dann mit der Oberfléche in Mehl
Teigtemperatur: 24-26°C wilzen
Fermentationstemperatur: 24 - 26 °C . Danach‘mit dem Schluss nach unten in bemehlte
Fermentationszeit: 16 — 18 Std. HERSTELLUNGSPARAMETER e
HoValue: @37 Gdrkorbe legen.
?éuregra&: @ 16 - . o Nach der Garzeit die Teige vorsichtig aus den Gar-
Kngtzewt. 5+ 2 Min. ., korben, auf einen Abzieher ,hopsen” lassen, so
HINWEIS F!gte:pjratur. @ ;3 K/I26 ¢ dass der Schluss unten bleibt, anschlieBend backen.
eigruhe 1: ca. in.
Teiggewicht 1400g ) Backparameter kénnen variieren in Abhangigkeit von
Anstellgut vom reifen Sauerteig abnehmen oder mit Backwarentyp: langes freigeschobenes Brot P
.. , : R . o TeiggroBe und Ofentyp.
BOCKER Reinzucht-Sauerteig neu starten. Garparameter: Raumtemperatur (24 — 30 °C)

BACKWARENINFORMATIONEN

(gilt nur fiir das obenstehende Rezept)

BEZEICHNUNG:
Brot

! e

ZUTATEN:
Mehl (Roggen, Weizen), Wasser, Salz, Hefe

BACKWARENPARAMETER:
pH-Wert: ca. 4,4
Sauregrad: ca. 8

WICHTIGE INFORMATION: DURCHSCHNITTLICHE NAHWERTANGABE
PRO 100 g (Reg.(EU) 1169/2011): S
Die obenstehende Zutatenliste ist nur - l
ein Vorschlag. Es gibt landerspezifische Energie 951 /225 kaal 1
Regelungen und/oder Definitionen fiir die Fett, davon 08¢
Deklaration von Lebensmitteln. All diese — gesattigte Fettsauren 0.29
kénnen hier nicht wiedergespiegelt werden. Kohlenhydrate, davon 469
Kontaktieren Sie uns, wenn Sie bei der — Zucker 284
Erstellung einer fiir Ihr Land und Ihren Markt Ballaststoffe 4349
passenden Zutatenliste Hilfe bendtigen — EiweiB 639
wir werden Sie gern individuell beraten. Salz 139
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