KOMPLET Sechskorn OS 50

50%ige Vormischung ohne Sauer

Sechskorn-Brot*

3 Stufen
Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer
KOMPLET Sechskorn OS 50 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
KOMPLET Roggenvollsauer 1,600 kg 2,000 kg - -
3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S° - - 9,500 kg -
Grundsauer TA 160 /16 S° = = — 8,000 kg
Fliissigsauer TA 220 /27 S° - - - —
Weizenmehl, Type 812 / 1050 5,000 kg 3,000 kg 5,000 kg 5,000 kg
Roggenmehl, Type 997 / 1150 2,000 kg 2,000 kg - -
Roggenschrot, mittel 1,400 kg 3,000 kg — =
Hefe 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg
Wasser 13,000 kg 13,000 kg 8,500 kg 10,000 kg
Gesamtteig 33,400 kg 33,400 kg 33,400 kg 33,400 kg

Sechskorn-Brot mit Sonnenblumenkernen*

3 Stufen
Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer
KOMPLET Sechskorn OS 50 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
KOMPLET Roggenvollsauer 1,600 kg 2,000 kg - -
3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S° - - 9,500 kg -
Grundsauer TA 160 /16 S° = = — 8,000 kg
Fliissigsauer TA 220 /27 S° - - - —
Weizenmehl, Type 812 / 1050 5,000 kg 3,000 kg 5,000 kg 5,000 kg
Roggenmehl, Type 997 / 1150 2,000 kg 2,000 kg - -
Roggenschrot, mittel 1,400 kg 3,000 kg — =
Hefe 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg
Sonnenblumenkerne 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg
Wasser 14,500 kg 14,500 kg 10,000 kg 11,500 kg
Gesamtteig 38,900 kg 38,900 kg 38,900 kg 38,900 kg

Sechskorn-Quarkbrot*

3 Stufen
Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer
KOMPLET Sechskorn OS 50 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
KOMPLET Roggenvollsauer 1,600 kg 2,000 kg - -
3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S° - - 9,500 kg -
Grundsauer TA 160 /16 S° = = — 8,000 kg
Fliissigsauer TA 220 /27 S° - - - —
Weizenmehl, Type 812 / 1050 5,000 kg 3,000 kg 5,000 kg 5,000 kg
Roggenmehl, Type 997 / 1150 2,000 kg 2,000 kg - -
Roggenschrot, mittel 1,400 kg 3,000 kg — =
Hefe 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg
Speisequark 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg 4,000 kg
Wasser 10,000 kg 10,000 kg 5,500 kg 7,000 kg
Gesamtteig 34,400 kg 34,400 kg 34,400 kg 34,400 kg

Fliissigsauer

10,000 kg

4,500 kg
5,000 kg
1,600-kg
1,400 kg
0,400 kg
10,500 kg

33,400 kg

Fliissigsauer

10,000 kg

4,500 kg
5,000 kg
1,600 kg
1,400 kg
0,400 kg
4,000 kg
12,000 kg

38,900 kg

Fliissigsauer

10,000 kg

4,500 kg
5,000 kg
1,600 kg
1,400 kg
0,400 kg
4,000 kg
7,500 kg

34,400 kg
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KOMPLET Sechskorn OS 50

s0%ige Vormischung ohne Sauer

Sechskorn-Brot mit Niissen*

3 Stufen

Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer  Fliissigsauer
KOMPLET Sechskorn OS 50 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 Kg
KOMPLET Roggenvollsauer 1,600 kg 2,000 kg - - -
3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S° - - 9,500 kg - -
Grundsauer TA 160/ 16 S° — — - 8,000 kg —
Fliissigsauer TA 220 /27 S° - - - - 4,500 kg
Weizenmehl, Type 812 /1050 5,000 kg 3,000 kg 5,000 kg 5,000 kg 5,000 kg
Roggenmehl, Type 997 / 1150 2,000 kg 2,000 kg - - 1,600 kg
Roggenschrot, mittel 1,400 kg 3,000 kg - - 1,400 kg
Hefe 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg
Haselniisse, gehackt, gerostet 1,600 kg 1,600 kg 1,600 kg 1,600 kg 1,600 kg
Mandeln, gestiftet, gerostet 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg 0,400 kg
Wasser 13,000 kg 13,000 kg 8,500 kg 10,000 kg 10,500 kg
Gesamtteig 35,400 kg 35,400 kg 35,400 kg 35,400 kg 35,400 kg

Verarbeitung fiir Sechskorn-Brot, Sechskorn-Brot mit Sonnenblumenkernen, Sechskorn-Quarkbrot
und Sechskornbrot mit Niissen:

Knetzeit (Spirale): 20 Minuten 1. Stufe

Teigtemperatur: 26 - 28 °C

Teigruhe: 20 - 30 Minuten

Teigeinwaage: 0,850 kg

Teigstiicke nach der Teigruhe rund oder linglich auf-
arbeiten, je nach Weiterverarbeitung anfeuchten, in
Roggenflocken, Haferflocken, Sonnenblumenkerne
wenden und in Kisten setzen. Fiir freigeschobene Brote
die Teigstiicke in vorbereitete Brotkérbe setzen.

Stiickgare: 35 - 45 Minuten

Nach der Stiickgare die Brote mit Schwaden schieben.
Backtemperatur: 250 °C fallend auf 200 °C

Backzeit: 50 - 60 Minuten

* = Verkehrsbezeichnung

MEISTERTIPP: ALLE REZEPTUREN KONNEN AUCH MIT QUELL-
STUCK VERARBEITET WERDEN. KOMPLET Sechskorn OS 50

UND ROGGENSCHROT MIT WASSER IM VERHALTNIS 1:1
CA.2 STUNDEN QUELLEN LASSEN.

Sechskorn-Brotchen, Sechskorn-Brotchen mit Niissen*

Sechskorn-  Knetzeit (Spirale): 5 Min. 1. Stufe + 5 Min. 2. Stufe
Sechskorn- Brotchen  Teigtemperatur: 26 °C

Brotchen mit Niissen  Teigruhe: 10 Minuten
KOMPLET Sechskorn 0S50 5,000 kg 5,000 kg  Teigeinwaage: 2,000 - 2,250 kg
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg 5,000 kg Ballengare: 10 Minuten
KOMPLET Roggenvollsauer 0,200 kg 0,200 kg Die Teigstiicke nach der Ballengare abpressen oder rund
KOMPLET GMI 3 0,300 kg 0,300 kg wirken, mit dem Schluss in Haferflocken driicken und
Hefe 0,400 kg 0,400 kg auf Girguttriiger absetzen. Die abgepressten Brotchen
Mandeln, gestiftet, gerdstet = 0,200 kg anfeuchten, in Haferflocken driicken und auf Lochbleche
Haselniisse, gehackt, gerostet - 0,800 kg absetzen.
Wasser 5,600 kg 5,600 kg Stiickgare: 35 - 45 Min. bei 30 °C und 75 % r.F.
Gesamtteig 16,500 ke 17,500 kg Nach der Stiickgare die Brétchen mit Schwaden abbacken.

Backtemperatur: 230 °C

Verarbeitung: Backzeit: ca. 21 Minuten

Mandeln und Haselniisse nach dem Knetprozess unterar-  * = Verkehrsbezeichnung
beiten.

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

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

i

info@komplet.com - www.komplet.com
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KOMPLET Sechskorn - das Original!

Sechs Richtige fiir Ihr Wohlbefinden!
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KOMPLET Sechskorn OS 35

35%ige Vormischung ohne Sauer

KOMPLET Sechskorn OS 35

35%ige Vormischung ohne Sauer

Eine der ersten Vormischungen fiir Mehrkornbrote auf dem deutschen Markt und seit iiber 25 Sechskorn-Brot* Sechskorn-Brot mit Niissen*

Jahren eins der beliebtesten und erfolgreichsten Produkte - unser Echtes Sechskorn.

3 Stufen 3 Stufen
6 Getreideart Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer Fliissigsauer Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer Fliissigsauer
etreidearten
Hafer, Weizen, Gerste, Roggen, Mais und Hirse, schmackhafte Saaten wie Sesam, Leinsaat und KOMPLET Sechskorn OS 35 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg KOMPLET Sechskorn OS 35 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
. . > . . . KOMPLET Roggenvollsauer 2,000 kg 2,500 kg - - - KOMPLET Roggenvollsauer 2,000 kg 2,500 kg - - -
weitere hochwertige aromatische Zutaten wie Roggensauerteig oder Malz bietet Ihnen das Echte 3 Stufen Vollsauer TA 180 / 13-15 S° i i 11,000 kg i i 3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S° i i 11,000 kg _ N
Sechskorn. Grundsauer TA 160/ 16 S° - - - 10,000 kg - Grundsauer TA 160/ 16 S° - - - 10,000 kg -
Fliissigsauer TA 220 /27 S° - - - - 6,000 kg Fliissigsauer TA 220 /27 S° - - - - 6,000 kg
Die besondere Zusammensetzung Weizenmehl, Type 812 / 1050 11,500 kg 9,000 kg 11,500 kg 11,500 kg 11,500 kg Weizenmehl, Type 812 /1050 11,500 kg 9,000 kg 11,500 kg 11,500 kg 11,500 kg
all dieser spezifisch ausgesuchten Zutaten macht unser Sechskorn zu dem besonders beliebten Roggenmihl» Type 9197 /1150 4,500 tg 4,500 tg 0,500 tg 0,250 tg 3,800 tg Roggenmihl, Type 9197 /1150 4,500 ]]ig 4,500 tg 0,500 tg 0,250 tg 3,800 ig
g 2 T . . . . c Roggenschrot, mitte 2,500 kg 4,500 kg 2,500 kg 2,500 kg 2,500 kg Roggenschrot, mitte 2,500 kg 4,500 kg 2,500 kg 2,500 kg 2,500 kg
Brot. Eine Vielzahl von Anwendungsmoghcﬂhlfelten sind mit den Backvormischungen mit 100 %, — 0500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0500 kg 0,500 kg - 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg
50 % ohne Sauer oder 35 % ohne Sauer méglich. Wasser 20,000 kg 20,000 kg 15,000 kg 16,000 kg 16,500 kg Haselniisse, gehackt, gerdstet 2,400 kg 2,400 kg 2,400 kg 2,400 kg 2,400 kg
. . . . h h k rn_Br . . . . ] h . _ . .
Eine Variation des klassischen Sechsko otes 1st bei allen drei Spezw“br(.)tme len durch die Zu Gesamteig 51,000 kg 51,000 kg 51,000 kg 50,750 kg 50,800 kg Mandeln, gestiftet, gerostet 0,600 kg 0,600 kg 0,600 kg 0,600 kg 0,600 kg
gabe von Quark, Sonnenblumenkernen, Haselniissen oder Mandeln méglich. Wasser 20,000 kg 20,000 kg 15,000 kg 16,000 kg 16,500 kg
Gesamtteig 54,000 kg 54,000 kg 54,000 kg 53,750 kg 53,800 kg
Sechskorn-Brot mit Sonnenblumenkernen* Verarbeitung fiir Sechskorn-Brot, Sechskorn-Brot mit Sonnenblumenkernen, Sechskorn-Quarkbrot und Sechskorn-Brot
3 Stufen mit Niissen:
ec S O r n Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer Fliissigsauer Kn.etzeit (Spirale): 20 Minuten 1. Stufe Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei
Teigtemperatur: 26 - 28 °C 30 °C und 75 % r.F.
KOMPLET Sechskorn OS 35 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg Teigruhe: 20 - 30 Minuten oot s Gl it Pt Gyt e St
H = H KOMPLET Roggenvollsauer 2,000 k; 2,500 k; - - - igei : )
Die bewahrte komplette Backmischung ggenvollsau , 2000k 300 ke Teigeinwaage: 0,850 ke Backtemperatur: 250 °C fallend auf 200 °C
3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S = = 11,000 kg = = Tetosttick h der Teisruh d oder linelich auf P 5 s
Grundsauer TA 160 / 16 S° B _ i 10,000 kg B ell)g?tuc ? nac i Ve‘; ‘ eigru ebrl‘m o erf ang};llc a‘u - ackzeit: 0 - 60 Minuten
Fliissigsauer TA 220 /27 S° — — — — 6,000 kg 81’; elter;i ]eknac H ;ltfelrve]:ar e(litunsg an eu]:] ten, 1]? * = Verkehrsbezeichnung
Sechskorn-Brot*, Sechskorn-Brot mit Sonnenblumenkernen*, Weizenmehl, Type 812 /1050 11,500 kg 9,000 kg 11,500 kg 11,500 kg 11,500 kg o o O o s T P o
Sechsk o kbrot* d Sechsk Brot mit Nii * Roggenmehl, Type 997 / 1150 4,500 kg 4,500 kg 0,500 kg 0,250 kg 3,800 kg ;en Wzr.l %n.un.. IE .aStenbsetZ.en' ]131r lif.l.gle)sc obene MEISTERTIPP: ALLE REZEPTUREN KONNEN AUCH MIT QUELL-
ecnskorn-Quarkorot” un ecnskKorn-brot mi ussen Rog_fggenschrot, ittel 2,500 kg 4,500 kg 2,500 kg 2,500 kg 2,500 kg rote die Teigstiicke in vorbereitete Brotkorbe setzen. STOCK VERARBEITET WERDEN, KOMPLET Sechskorn O 35
Sechskorn-Brot Hefe 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg UND ROGGENSCHROT MIT WASSER IM VERHALTNIS 1:1
mit Sonnen- Sechskorn- Sechskorn-Brot Sonnenblumenkerne 6,000 kg 6,000 kg 6,000 kg 6,000 kg 6,000 kg CA.2 STUNDEN QUELLEN LASSEN.
Sechskorn-Brot blumenkernen Quarkbrot mit Niissen Wasser 20,500 kg 20,500 kg 15,500 kg 16,500 kg 17,000 kg
§°MPLEglse°hs'L°'" 10,000 kg 10,000 lﬁg 10,000 kg 10,000 kg Gesamteig 57,500 kg 57,500 kg 57,500 kg 57,250 kg 57,300 kg Sechskorn-Brotchen*, Sechskorn-Brotchen mit Niissen*
onnenblumenkerne — 2,000 kg — —
Speisequark _ _ 2,000 kg _ Sechskorn-  Teigtemperatur: 26 °C
Haselniisse, gehackt, gerdstet - - - 0,800 kg . Sechskorn- Brétchen mit  Teigruhe: 10 Minuten
Mandeln, gestiftet, gerostet _ _ _ 0,200 kg Sechskorn-Quarkbrot Brotchen Niissen  Teigeinwaage: 2,000‘ - 2,250 kg
Hefe 0,200 kg 0,200 kg 0,200 kg 0,200 kg 3 Stufen KOMPLET Sechskorn 0535 3,500 kg 5 S0l ol 10 bibinutar
Wasser 6,500 kg 7,000 kg 5,500 kg 6,500 kg Roggenvollsauer Roggenvollsauer Vollsauer Grundsauer Fliissigsauer Weizenmehl, Type 550 6,300 kg 6,300 kg Die Teigstiicke nach der Ballengare abpressen oder
; KOMPLET R ] 0,200 k 0,200 k i i i i
Gesamtteig 16,700 kg 19,200 kg 17,700 kg 17,700 kg KOMPLET Sechskorn OS 35 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg e ,200%g  rund wirken, mit dem Schluss in Haferflocken driicken
3 0,300 kg 0,300 kg  und auf Giarguttriger absetzen. Die abgepressten Brot-
KOMPLET Roggenvollsauer 2,000 kg 2,500 kg - - - . .
Verarbeitune: . Hefe 0,400 kg 0,400 kg chen werden angefeuchtet, in Haferflocken gedriickt
g 3 Stufen Vollsauer TA 180/ 13-15 S - - 11,000 kg - - Mandel £ B I
Knetzeit (Spirale): 20 Minuten 1. Stufe Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei Grundsauer TA 160 / 16 S° _ _ i 10,000 kg B e lin, aresiitiiret, Genbiet - 0,200 kg und auf Lochbleche abgesetzt.
Teigtemperatur: 26 - 28 °C 30 °C und 75 % r.F. Fliissigsauer TA 220 / 27 S° - - ~ Sz 6,000 kg Haselniisse, gehackt, gerdstet - 0,800 llzg Stiickgare: 35 - 45 Minuten bei
ieruhe: ; ) 5,700 5,700 :
Iefg".‘he’ . (2)08'5 SiM"‘“te“ Nach der Stiickgare die Brote mit Schwaden abbacken! Weizenmehl, Type 812 / 1050 11,500 kg 9,000 kg 11,500 kg 11,500 kg 11,500 kg Wasser PD K8 T 30 °C und 75 % r.F.
ceemwange , ¢ Back t 250 °C fallend auf 200 °C Roggenmehl, Type 997 /1150 4500 ke 4500 ke 0,500 ke 0,250 kg 3,800 kg Gesamtteig 16,400 kg 17,400 kg Nach der Stiickgare die Brétchen mit Schwaden
Teigstiicke nach der Teigruhe rund oder linglich auf- B::kz::pera ur: 50 - 60 I\E/l[.ent a Roggenschrot, mittel 2,500 kg 4,500 kg 2,500 kg 2,500 kg 2,500 kg . abbacken.
arbeiten, anfeuchten, in Roggenflocken oder Haferflo- ) fnuten Hefe 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg 0,500 kg Verarbeitung: Backtemperatur: 230 °C
cken wenden, in Kisten setzen und der Linge nach tief N keh ich Speisequark 6,000 kg 6,000 kg 6,000 kg 6,000 kg 6,000 kg Mandeln und Haselniisse nach dem Knetprozess un- Backzeit: ca. 21 Minuten
ehmsehmedon, = Verkehrsbezeichnung Wasser 14,500 kg 14,500 kg 9,500 kg 10,500 kg 11,000 kg terarbeiten. : '
Gesamiteig 51,500 kg 51,500 kg 51,500 kg 51,250 kg 51,300 kg Knetzeit (Spirale): 5 Min. 1. Stufe + 5 Min. 2. Stufe S T T T




