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50%-1GE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON KORN-

SAATENREICHEN SPEZIALBROTCHEN.
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KOMPLET Maxi Korn 50

DiIE PRODUKTVORTEILE AUF
EINEN BLICK:

« gute Verarbeitung iiber Anlage

e hohe Garstabilitit

- rationale Herstellung durch Girver-

zogerung und -unterbrechung

Grundrezeptur Brotchen

Teig:

KOMPLET Maxi Korn 50 5,000 kg
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg
Hefe 0,400 kg
Wasser ca. 5,500 kg
Teiggewicht ca. 15,900 kg

Verarbeitung:
Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Gang

4 - 6 Minuten 2. Gang
Teigtemperatur:  ca. 26 °C

Teigruhe: 15 Minuten

Einwaage: 2,100 kg (30er Presse)
Ballengare: 10 Minuten

Vollgarig schieben!

Backtemperatur:  Brotchenbacktemperatur
Backzeit: ca. 25 Minuten

DiE GEBACKVORTEILE AUF EINEN
BLICK:

« gute Frischhaltung
o kriiftig im Geschmack N

« ausgezeichnet im Volumen

Brotchenrezeptur fur

Anlagenverarbeitung
Teig:
KOMPLET Maxi Korn 50 5,000 kg
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg
Hefe 0,400 kg .
Wasser ca. 5,300 kg
Teiggewicht ca. 15,700 kg

Verarbeitung:

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Gang
6 Minuten 2. Gang

Teigtemperatur:  ca. 26 °C

Teigruhe: 10 Minuten

Einwaage: 80 g/Stiick
Backtemperatur:  Brétchenbacktemperatur
Backzeit: ca. 25 Minuten

HINWEIS:

BEIM RUNDWIRKEN KURZESTE WIRKZEIT FUR ANLAGEN.

Abel + Schafer Volklingen ®
SchloRstrale 8-12 - 66333 Volklingen ak
Tel.:+49(0)6898/9726-0-Fax:+49(0)6898/9726-97 0‘@7'

KOMPLET Berlin
Nunsdorfer Ring 18 - 12277 Berlin
Tel.:030/7239 72-0-Fax: 030/72397299
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info@komplet.com - www.komplet.com



