SPEZIALZUTATEN

BELLAVITA®

Clean Label, Back-Hart-
weizengrief flr saftige
Durumbackwaren
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Zutaten BriUhstuck

Slow Milling Bellavita
Wasser (100 °C) 3.500 g

Gesamtbrihstuck

Zutaten Autolyseteig

Slow Milling Bellavita 7.500 g

SLOW MILLING

Slow Milling Vitalweizen 1-10 % 500 g
Slow Milling Backweizen 5 % 500 g g
Wasser (ca. 25 °C) 4.500 g b i
Gesamter Autolyseteig 13.000 g ~' g s
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Slow Milling Miihle. Die Slow Milling Muhle ist eine Division der GoodMills Innovation GmbH

Trettaustrasse 35, 21107 Hamburg, Germany, T + 49 40 751 09 - 666, info@goodmillsinnovation.com



