KOMPLET Wurzelkerni 30

30%IGE VORMISCHUNG ZUR HERSTELLUNG VON
MALZIG KERNIGEN BROTEN UND KLEINGEBACKEN.




KOMPLET Wurzelkerni 30
S

IN DER TRADITION UNSERES
KOMPLET WURZELBROTES

... aber mit dem besonders aromatischen

Malzgeschmack. Ausgesuchte Saaten und

besonderes Getreide unterstiitzen die ausser-

gewohnliche Qualitit unseres KOMPLET
Wurzelkerni 30

Sie erhalten mit KOMPLET Wurzelkerni 30

besonders leichte und lockere Gebicke
mit einer saftig-kernigen Krume.

Die aussergewshnliche Gebickvielfalt
ermoglicht es Thnen, Thre e
Kunden immer wieder 7
mit neuen Variationen

zu tiberraschen.

TRADITIONELLE
VERARBEITUNG :
UND LANGE TEIGFUHRUNG ...

sichert Thnen beste Geschmacksentfaltung,

eine flexible Anwendung und beste

Frischhaltung.

DIE AUSSERGEWOHNLICHE
VERARBEITUNG BRINGT:

¢ die besondere, lockere Porung

¢ unglaubliche Frische und viel Aroma

¢ gute Rosche

® ein urspriingliches Aussehen

Eine Verarbeitung
iiber Anlage ist auch

B h,w '~ unter Beriicksichtigung
34" der Wassermenge moglich.

Wurzelkerni Classic 18 - 22 Stunden Teigfiihrung 52 Stiick

Teig:

KOMPLET Wurzelkerni 30 3,000 kg
Weizenmehl Type 550 7,000 kg
Hefe 0,030 kg
Wasser ca. 8,000 kg
Gesamtteig ca. 18,030 kg
Dekor:

Sonnenblumenkerne, geschiilt 0,300 kg
Sesamsaat, geschilt 0,200 kg
Gesamtdekor 0,500 kg
Gesamtgewicht ca. 18,530 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten des Teiges einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 15 Minuten 1. Stufe und
15 - 25 Minuten 2. Stufe

(Der Teig muss sich vom Kesselrand l6sen.)

Teigtemperatur: ca. 24 °C

Den Teig nach dem Knetprozess in eine leicht gedlte
Wanne geben.
Teigruhe: 18 - 22 Stunden

bei 7 °C und 75% r.F.

Nach der Teigruhe den Teig auf den gut bemehlten
Arbeitstisch stiirzen, ausbreiten, mit den Saaten be-
streuen und in lingliche Stiicke teilen.

Einwaage: 0,350 kg

Ohne eine weitere Verarbeitung die Teigstiicke an den
Teigenden gegeneinander verdrehen und gut bemehlt
auf Abziehapparate setzen.

Stiickgare: keine
Danach ohne Gare direkt mit Schwaden abbacken. 1
Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C

Nach ca. 5 - 10 Min. die Backtemperatur reduzieren.
Backzeit: ca. 35 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot



Waurzelkerni fiir Eilige
3 - 4 Stunden Teigfiihrung

52 Stiick
Teig:
siche Rezeptur Wurzelkerni Classic mit Ausnahme der
Hefemenge.

Hefe 0,060 kg

Verarbeitung:
Die Verarbeitung erfolgt analog zur Rezeptur
Wourzelkerni Classic mit Ausnahme der Teigruhe.

Teigruhe: 3 - 4 Std. bei
Raumtemperatur (23 - 24 °C)

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot

Wurzelkerni Brotchen 23 stiick

Den Teig nach der Rezeptur Wurzelkerni Classic - bzw.
Wurzelkerni fiir Eilige herstellen.

Nach der Teigruhe den Teig auf den gut bemehlten

Arbeitstisch stiirzen, ausbreiten und mit den Saaten
bestreuen. Der Linge nach (3 - 4 cm) teilen, in ca.

80 g schwere Teigstiicke abwiegen, auf vorbereitete
Bleche setzen und mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: 240 °C
Backzeit: 25 - 30 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenkleingebick




Landkruste 9 Stiick

Teig:

KOMPLET Wurzelkerni 30 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 3,500 kg
Roggenmehl, Type 997 3,000 kg
Hefe 0,200 kg
KOMPLET Roggenvollsauer 0,500 kg
Wasser ca. 7,000 kg
Gesamtteig ca. 17,200 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe und
10 - 12 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: ca. 26 °C

Teigruhe: 50 - 60 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, linglich auf-
arbeiten, mit dem Schluss nach oben in bemehlte
Koérbe setzen und in die Kiihlung stellen.

Teigeinwaage: 1,750 kg / Stiick
Stiickgare: 50 - 60 Minuten
bei 30 °C und 75 % r.F.

Nach der Stiickgare auf Abziehapparate setzen, mehr-
mals einschneiden und mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 190 °C
Backzeit: 90 - 100 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenmischbrot

MEISTERTIPP

EINE WEITERE AUFARBEITUNGSMOGLICHKEIT BIETET DIE

KOHLUNG. HIERZU WIRD DIE HEFEZUGABE AUF 50 g

FUR DIE ANGEGEBENE REZEPTUR REDUZIERT.

e DIE TEIGRUHE LIEGT BEI 1 STUNDE UND 45 MINUTEN
e UND DIE STUCKGARE BETRAGT

18 - 20 STUNDEN BEI 7°C UND 75% R.F.
% o FUR BROTE MIT EINER TEIGEINWAAGE
VON 0,850 KG BETRAGT DIE
BACKZEIT CA. 60 MINUTEN.




Landkruste Rustical  :ostiick

Teig:

KOMPLET Wurzelkerni 30 3,000 kg
Roggenmehl, Type 997 6,400 kg
KOMPLET Roggenvollsauer 0,600 kg
Hefe 0,120 kg
Wasser ca. 7,500 kg
Gesamtteig ca. 17,620 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten

Knetzeit (Spirale): 8 Minuten 1. Stufe und
4 Minuten 2. Stufe
Teigtemperatur: ca. 27 °C
Teigruhe: 60 Minuten '

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen, linglich auf-
arbeiten, in vorbereitete Kisten setzen und auf Gare

stellen. R
Teigeinwaage: 0,850 kg .
Stiickgare: 40 - 60 Minuten

bei 30 °C und 75 % r.F.

Nach der Stiickgare die Brote igeln und mit Schwaden
abbacken. Nach 2 Minuten der Backzeit den Zug fiir
5 Minuten 6ffnen.

Backtemperatur: 250 °C fallend auf 180 °C
Backzeit: 70 - 75 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Roggenmischbrot

MEISTERTIPP:
DiE KASTEN BEI VOLLER GARE BACKEN.




Parisienne Rustical 28 stiick

Teig:

KOMPLET Wurzelkerni 30 3,000 kg
Weienmehl, Type 550 7,000 kg
Hefe 0,060 kg
Wasser ca. 7,000 kg
Gesamtteig ca. 17,060 kg

Verarbeitung:
Aus allen Zutaten einen Teig bereiten

Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe und
8 - 12 Minuten 2. Stufe

Teigtemperatur: ca. 24 °C

Teigruhe: 90 Minuten

Nach der Teigruhe Stiicke abwiegen. Nach kurzer
Zwischengare lang aufarbeiten, in Tiicher einzichen
und auf Gare stellen.
Teigeinwaage: 0,600 kg
Stiickgare: 90 Minuten

bei 30 °C und 75 % r.F.
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Nach der Stiickgare die Baguette auf Abzieh-
apparate setzen, mit Mehl bestiduben, 4 - 6 mal
einschneiden und mit verzogerter Schwadengabe

abbacken.

Backtemperatur: 240 °C fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 35 Minuten

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot

Parisienne Rustical iiber Kiihlung

Den Teig nach der Rezeptur Parisienne Rustical
herstellen.

Verarbeitung:
Die Verarbeitung erfolgt analog zur Rezeptur
Parisienne Rustical mit Ausnahme der Teigruhe.

Teigruhe: 60 - 80 Minuten
Stiickgare: 18 - 22 Std.
bei 7 °C und 75 % r.F.

Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot
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