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Power Backmalz 2
Backmalz fir GU/Frost, Garverzogerung ,f{/

und LangzeitfUhrung I zeelandi
eeianaia



Power Backmalz
Backmalz fur GU/Frost, Garverzogerung und Langzeitfuhrung

Grundrezept Weizenbrotchen
und -kleingeback

10.000 g
3009
1009
2009
300 g*

5.600¢g

16.500 g

Weizenmehl, Type 550
Power Backmalz
Backmargarine

Salz

Hefe

Wasser, ca.
Teiggewicht, ca.

* Zugabe abhéngig von Temperatur und Zeit

Bewertung Leistungsprofil nach Flihrungsarten:
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Knetzeit: Spiralkneter 3 - 5 Min. langsam, 4 - 6 Min.
schnell (abhangig von Teiggrof3e und Knetsystem)
TT:24-26°C

TR/Pressengare: 5/10 Min.

TA: 156

Backtemperatur: 230 °C (Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: 18 - 20 Min.
(abhangig von Teigeinlage und Ofentyp)

X e K K absolut geeignet

X NN ausgezeichnet geeignet
X ¥ gut geeignet

¥ geeignet





