NATURFRISCH
GOLDGRANULAT

Clean Label Backzutat
fur mehr Frische
und Stabilitat
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Slow Milling NATURFRISCH Goldgranulat

500 g

Slow Milling Weizenmalzflocken 1.200 g
Wasser (ca. 20 °C) 2.400 g
Gesamtes Frischestlck 4.100 g
SLOW MILLING Roggensauerteig TA 180 900 g o
Weizenmehl Type 550 2.500 g e 7
Wasser (ca. 35 °C) 1.400 g i
Gesamter Weizensauerteig 4.800 g B - f
Y
Frischestiick 4100 |EEREEEE
Weizensauerteig 4.800 g
Weizenmehl Type 550 3.800 g
Slow Milling Vitalweizen 1-10 % 1.000 g e
Slow Milling Backweizen 5 % 500 g L
Hefe 100 g 58
Salz 240 g
Wasser, ca. 3.300 g :
Gesamtteig 17.840 g 3 T .'
T P A
Teigtemperatur 25°C B8 S 1hs 5
Knetzeit Spiralkneter 1. Gang 8 Minuten 2. Gang 4 Minuten J Ry ”_"
Teigruhe 90 Minuten ’
s Teigeinlage 700 g
Ballengare 30 - 45 Minuten

Weizensauerteig: TA 160, Roggenanstellgut 30 % vom Sauerteigmehl, ca. 7 - 8 Stunden bei 28 °C.
Hauptteig: Nach 45 Minuten Teigruhe den Teig einmal aufziehen und falten. Nach der =
Teigruhe abwiegen und schonend rundwirken. Nach der Ballengare die Teiglinge behutsam,
aber mit Spannung einschlagen und mit dem Schluss nach oben in ovale, leicht bemehlte
Garkorbe legen. Die Garkorbe im Froster gegenkuhlen (Reduzierung der Hefeaktivitat) und b Y S B
anschlieend fur ca. 16 Stunden im Kuhlhaus lagern. Vor dem Backen die Teiglinge kurz '

anhauten lassen, auf Abzieher stlrzen, seitlich, sichelformig unter die Teigoberflache schneiden, B =

kurz abstehen lassen und schieben. Nach dem Backen mit \Wasser abglanzen. ; 2
,‘:’ . “‘1

Stuckgare 34 Gare und mit viel Schwaden schieben '\ iy ,@1

Temperatur 260 °C (20 °C Uber Brotchenbacktemperatur), fallend auf 190 °C, g 1A ¥

die letzten 10 Minuten auf 230 °C ausbacken fi"
Backzeit, ca. 55 Minuten ﬁ‘ '
Zug 20 Minuten vor dem Backende offnen .,
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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, ccc@goodmillsinnovation.com






