KOMPLET Chia Brot & Brotchen 40

Das Besondere mit Biss!

40%IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON:
WEIZENMISCHBROT MIT CA. 3,4 % CHIASAMEN*
WEIZENMISCHBROTCHEN MIT CA. 3,9 % CHIASAMEN*
*(SALVIA HISPANICA)




KOMPLET Chia Brot & Brotchen 40

Das Besondere mit Biss!




Chia-Brot

Aty Y3 Rezeptur fiir 30 Stiick a 500 g
1 feig: Roggenvollsauer  Grundsauer  Grundsauer Anlagensauer
M‘ _ fiir kraftigen fiir milden
. KOMPLET Brotgeschmack  Brotgeschmack
Chia Brot & Brétchen 40 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg

- Weizenmehl Type 550 5,200 kg 3,600 kg 5,000 kg 5,000 kg
= t.' KOMPLET Roggenvollsauer 0,800 kg - kg - kg - kg
S Grundsauer TA 160/16 S° - ke 4,000 kg 2,000 kg - kg

- Anlagensauer TA 220/27 S° - ke - ke - kg 2,250 kg
F Pflanzensl 0,250 kg 0,250 kg 0,250 kg 0,250 kg
Eiats 0,250 kg 0,250 kg 0,250 ke 0,250 kg
Wasser ca. 7,200 kg ca. 5,650 kg ca. 6,300 kg ca. 6,000 kg

Gesamtteig ca. 17,700 kg ca. 17,750 kg ca. 17,800 kg ca. 17,750 kg

0,250 kg < < <

" ChiaBrot&Brétchen40 0,250 kg
R Gesam\tggwicht ca. 18,250 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten und ruhen lassen.

Knetzgit:(Spirale): 8 Minuten 1. Stufe
A 3 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: 26 °C
Teigruhe: 25 Minuten

" Nach der Teigruhe verwiegen und entsprechend der gewiinschten Brotform weiter-
-‘V’é'ggrbeiten. AnschlieBend anfeuchten, in der Dekormischung wiilzen (ca. 15 g pro
<), in Brotformen oder Kisten setzen und auf Gare stellen.

0,600 kg
35 - 45 Minuten bei 30 °C und 70 % r.F.

- stiickgare:
“ . Die Laibbrote auf Abziehapparate stiirzen, wenn gewiinscht einschneiden und mit
~ Schwaden schieben.

Kastenbrote nach der Gare ebenfalls schneiden und mit Schwaden schieben.
Nach 2 Minuten den Zug fiir 5 Minuten &ffnen.

iyl
“Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
50 Minuten

Backzeit:

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot mit ca. 3,4 % Chiasamen
(Salvia hispanica)




Bitte beachten Sie, dass bei gesund-
heitsbezogener Werbung zu diesem
Produkt folgende Pflichthinweise
erwahnt werden miissen:

Bei verpackter Ware

1)  Nurim Rahmen einer abwechs-
lungsreichen und ausgewogenen
Ernahrung sowie gesunden Lebensweise
empfohlen.

2) Durchschnittliche empfohlene
Tagesverzehrportion (nach der Auf-
fassung der lebensmittelchemischen
Gesellschaft, Arbeitsgruppe ,Fragen der
Erndhrung”) liegt bei 100 g Brot.

Bei loser Ware ist kein Hinweis notig.




Was ist Chia?

Chia ist eine Pflanzenart aus der
Gattung der Salbei (Salvia hispanica)
und stammt urspriinglich aus Mexiko.

Es gibt weie und schwarze Samen.
Bei den Azteken war Chia eine
wichtige Nahrungspflanze, geriet
aber fast wieder in Vergessenheit.
Mittlerweile wird es in ganz Sud-
amerika und Australien wieder
kultiviert.

Im Geschmack sind Chiasamen sehr
leicht nussig.

Warum Chia?
Brot & Brotchen mit den wertvollen
Chiasamen sind eine Quelle von
Omega-3 - Fettsauren (Alpha-
Linolensaure).

Diese Alpha-Linolensaure

tragt zur Aufrechterhaltung
eines normalen Cholesterin-
spiegels im Blut bei. Mit einer
taglichen Aufnahmevonca.2g
Alpha-Linolensaure stellt sich
diese positive Wirkung ein.

Dies erreichen Sie mit dem
Genuss von ca. 3 Scheiben
Brot a 50 g bzw. 2 Brotchen

a 70 g von unserem wertvollen
Chia-Brot & -Brotchen.

.
A
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i

Rezeptur fiir.210 Stiick'al68g"

allen abwiegen, rund wirken -
und entspannen lassen.

_— @[h].‘.-.-_i;ﬁﬂ;" i

Teig:

KOMPLET Chia Brot & Brétchen 40 4,000 kg Teigeinwaage: 2,400 kg

Weizenmehl Type 550 6,000 kg Ballengare: 10 Minuten

KOMPLET GMI 3 0,300 kg Nach der Ballengare mit der Teigteilmaschine ab-

Pflanzensl 0,200 kg pressen oder rund wirken, die Teiglinge mit Wasser

Hefe 0,300 kg anfeuchten, in der Dekormischung wilzen (ca. 5 g

Wasser ca. 5,800 kg pro Stiick), auf die vorbereiteten Lochbleche setzen

Gesamtteig ca. 16,600 kg und auf Gare stellen.

Dekor: Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei 30 °C

Sesamsaat 0,600 kg Backt tur: Tg%éo % r.Fi3 stchenback-

KOMPLET Chia Brot & Brétchen 40 0,600 kg acktemperatur: unter Brotchenbac

temperatur

Gesamtdekor 1,200 kg Backzeit: ca. 21 Minuten

Gesamtgewicht ca. 17,800 kg Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrstchen mit

Verarbeitung: ca. 3,9 % Chiasamen

Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten (Salvia hispanica)

und ruhen lassen. MEISTERTIPP:

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe DURCH EIN QUELLSTUCK (2,000 kg KOMPLET Chia
6 Minuten 2. Stufe Brot & Brétchen 40 UND 2,000 kg WARMES WASSER,

Teigtemperatur: 27 °C QUELLZEIT 60 MINUTEN) ERHALT MAN TROCKENERE

Teigruhe: 15 Minuten TEIGE UND EINE NOCH BESSERE FRISCHHALTUNG.

o
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