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GERSTENFLOCKEN -
Clean Label Backzutat
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STEINZEIT®
Beta-Glucan-Gehalt
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:;“' Weizenmehl Type 550
SCHNEE WEIZEN® Vollkorn Mikrogranulat
Roggenmehl Type 1150
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Dekor: Slow Milling Steinzeit Gerstenflocken

Sesam

Slow Milling Steinzeit Gerstenflocken
Slow Milling Kartoffel-Flocken
Sonnenblumenkerne, gerostet

Sesam, gerostet

Wasser (ca. 40 °C)

Gesamtquellstuck

Roggensauerteig TA 180

Aroma Roggen Vollkorn Mikrogranulat
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Abgewogene Teigstlcke rundwirken, formen, die Oberflache befeuchten und in Dekor

4.000 g
500 g

1.200 g
300 g R
900 g 3

7.000 g

13.900 g

13.900 g
2.460 g
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550 g
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150 g
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23.850 g 3% 5

27-28°C

6 Minuten
2 Minuten

20 Minuten
580 g o
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2. Gang

2/3 F T-:I’ﬂi“‘;“I Ei

ﬂj .r

Stluckgare
Backtemperatur
Backzeit, ca.

Zug

34 Gare und mit Schwaden schieben

250 °C (10 °C Uber Brotchenbacktemperatur), fallend auf 190 °C
65 Minuten

1 Minute vor dem Backende offnen

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, ccc@goodmillsinnovation.com






