I

PfundsFit KOMPLET PfundsFit Brot

Die Aktion der AQK Baden-
Wirttemberg fir gesundes Genieflen
und Spal am Bawegen,

PfundsFit

Die Akiion Ser ADK Badea- | gy

bt X
Wiettem gl.l'ld-

snpndes Geniadan i
%a"u am Bewogen,




KOMPLET PfundsFit
Brot

Rezeptur fiir PfundsFit Brot

direkte Fiihrung
Teig:
KOMPLET PfundsFit Brot 10,000 kg
Wiasser ca. 6,500 kg
Hefe 0,300 kg
Gesamtteig ca. 16,800 kg

Rezeptur fiir PfundsFit Brot

mit Quellstiick

Quellstiick:

KOMPLET PfundsFit Brot 5,000 kg
Wasser 5,000 kg
Quellstiick gesamt 10,000 kg
Quellzeit: ca. 2 Stunden

Teig:

Quellstiick 10,000 kg
KOMPLET PfundsFit Brot 5,000 kg
Wasser ca. 1,500 kg
Hefe 0,300 kg
Gesamtteig ca. 16,800 kg

Knetzeit (Spirale): 6 Min. 1. Stufe, 4 Min. 2. Stufe

Teigtemperatur: 27 °C

Teigruhe: 20 - 30 Minuten

Teigeinwaage: 0,600 kg - 0,850 kg

Backtemperatur: 230 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: 50 Min. bei 0,600 kg Einwaage
60 Min. bei 0,850 kg Einwaage

Verarbeitung:

Teigstiicke zu 0,600 - 0,850 kg abwiegen, rund oder
lang aufarbeiten und in Brotkérbe setzen (Brotkérbe
vorher mit etwas Haferflocken und KOMPLET PfundsFit
Brot ausstreuen). Brot bei 3/4 Gare wie Roggenmisch-
brot schieben.

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

Bitte erfragen Sie die spezielle Brétchenrezeptur mit
KOMPLET PfundFit Brétchen iiber Thren KOMPLET -
Fachberater oder gehen online auf www.komplet.com

KOMPLET PfundsFit
Brot 50%

Rezeptur fiir PfundsFit Brot 50 %

direkte Fiihrung

Teig:

KOMPLET PfundsFit Brot 50 % 5,000 kg
Weizenmehl Type 550/1050 ** 5,000 kg
Betriebssauerteig TA 160-16 S° 2,500 kg
Wasser™ ca. 6,000 kg
Hefe 0,200 kg
Gesamtteig ca. 18,700 kg

Rezeptur fiir PfundsfFit Brot 50%

mit Quellstiick

Quellstiick:

KOMPLET PfundsFit Brot 50% 5,000 kg
Wasser 5,000 kg
Quellstiick gesamt 10,000 kg
Quellzeit: ca. 2 Stunden

Teig:

Quellstiick 10,000 kg
Weizenmehl Type 550/1050 ** 5,000 kg
Betriebssauerteig TA 160-16 S° 2,500 kg
Wasser ca. 1,000 kg
Hefe 0,200 kg
Gesamtteig ca. 18,700 kg

Knetzeit (Spirale): 6 Min. 1. Stufe, 4 Min. 2. Stufe

Teigtemperatur: 27 °C

Teigruhe: 20 - 30 Minuten

Teigeinwaage: 0,600 kg - 0,850 kg

Backtemperatur: 230 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: 50 Min. bei 0,600 kg Einwaage
60 Min. bei 0,850 kg Einwaage

Verarbeitung:

Teigstiicke zu 0,600 - 0,850 kg abwiegen, rund oder
lang aufarbeiten und in Brotkérbe setzen (Brotksrbe
vorher mit etwas Haferflocken und KOMPLET PfundsFit
Brot 50% ausstreuen). Brot bei 3/4 Gare wie Roggen-
mischbrot schieben.

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

* je nach Mehlqualitit
**oder Vollkornmehl
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