KOMPLET Eisbar 3%

SPEZIALBACKMITTEL FUR LANG-
ZEITFUHRUNG, GARVERZOGERUNG,
GARUNTERBRECHUNG UND
FROSTUNG

Grundrezeptur
Mehl 10,000 kg
Wasser 6,000 kg
KOMPLET Eisbar 3% 0,300 kg
Salz 0,200 kg

0,100 - 0,600 kg
16,600 - 17,100 kg

Hefe (abhingig vom Verfahren)

Gesamtgewicht

ca. 22-24°C

Bei Langzeitfithrung und
Girverzdgerung etwas fester
mit intensiver Knetung. Bei
Frostung und Girunterbre-
chung kurze und kiihle Teig-
fithrung

Teigtemperatur:
Teigfiihrung:

Gebindeeinheit: 25 kg

KOMPLET Eisbar 3% wird stait des iiblichen
Backmittels eingesetzt.

KOMPLET Eisbar 3% ergibt trotz besonderer
Beanspruchung der ‘Teiglinge durch Fros-
tung, Langzeitfiihrung, Girverzogerung und
Girunterbrechung Gebiicke mit optimalem
Volumen, schinem Ausbund, zarter, gleich-
miifyiger Krume, schoner Backfarbe sowie

langer Frischehaltung und Résche.

Einsatz: fiir alle Weizenkleingebiicke und

feine Hefebackwaren

Abel + Schiafer Volklingen
SchloBstral3e 8-12 - 66333 Volklingen
Tel.: 06898/9726-0-Fax: 06898/9726-97

info@komplet.com

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.: 030/723972-0-Fax: 030/723972-99
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