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SMART Spelt, das Ultra-Hochproteindinkelmehl, ist die optimale Alternative

zum Austausch von Dinkelgluten und Weizengluten. Es ermoglicht die Herstellung von
wolligen Teigen mit einer hohen Dehnbarkeit. SMART Spelt wird in der Zutatenliste als
DINKELMEHL deklariert.



SMART Spelt — 100% nativ und funktional

Die alternative Zugabe anstelle von
Dinkelkleber und/oder Weizengluten

SMART Spelt ist ein Hochproteinmehl, welches durch

eine rein physikalische Fraktionierung aus dem proteinreichen
HIGH-STRETCH DINKEL gewonnen wird. Im Gegenteil zum
handelsublichen Dinkel- und Weizengluten werden bei der Herstel-
lung von SMART Spelt kein Wasser (Auswaschen der Starke) und
auch keine hohen Temperaturen (Trocknung) benotigt. Aus diesem
Grund bleibt die urspringliche, naturliche Kraft und Funktionalitat
des Dinkelproteins voll erhalten. Dieser Unterschied ermoglicht viele
technologische Vorteile.
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Proteinpartikel

Rasterelektronenmikroskopie (REM):
2.000-fache Vergrofierung
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Spezielle proteinreiche Dinkelsorten werden
durch einen produktschonenden, mehrstufigen
Zerkleinerungsprozess feinstvermahlen. In einem
langgezogenen Fraktionierungskanal werden
gezielt die hochaktiven, nativen Proteinpartikel
separiert. Die positiv geladenen Proteinfraktionen
sind von besonderer Werthaltigkeit, weil sie

sich durch eine besonders hohe Elastizitat
auszeichnen.

REM 2.000x

Hoﬂchproteinfra ktion
REM 2.000x

Gleichbleibende Mehlqualitaten in der Produktion

Sowohl die prozentualen Angaben

der Proteinqualitat als auch die mess-
baren Qualitaten fallen erntebedingt
unterschiedlich aus. Diese Unterschiede
fuhren erfahrungsgemald bei jeder
Ernte zu gravierenden Schwankungen,
was sich in der TeigfUhrung und in

der Gebackqualitat negativ bemerkbar
macht. Durch den Einsatz von

SMART Spelt werden diese ernte-
bedingten Qualitatsschwankungen im
Grundmehl ausgeglichen. Dadurch
werden verbesserte Teigverarbeitungs-
eigenschaften sichergestellt.

Proteinqualitat

Einsatzmenge von SMART Spelt in Abhangigkeit von
der Proteinqualitat des Grundmehles
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Dosierung SMART Spelt

. Verbesserte Klebereigenschaften

Da beim SMART Spelt das Protein im Gegensatz zum ausgewaschenen Gluten nativ und unverquollen vorliegt,
ermoglicht es eine schnellere Bildung des Klebernetzwerkes, so dass der Teig an Stabilitat und Dehnfahigkeit
gewinnt. SMART Spelt Iasst sich deshalb im Austausch gegen Dinkelgluten und Weizengluten hervorragend
zur Proteinanreicherung kleberschwacher Mehle einsetzen.

Dinkelgluten
¢ Geringe Dehnbarkeit
¢ Teilweise geschadigtes Dinkelprotein

Erhohte Viskoelastizitat

Die besonderen viskoelastischen Eigenschaften von

SMART Spelt verbessern die Teigqualitat, die
Knet-Toleranz und die Verarbeitungseigenschaften.

SMART Spelt

¢ Wollige Teige mit hoher Dehnbarkeit

¢ Natives, ungeschadigtes Dinkelnprotein in
seiner ursprunglichen Kraft

Erhohte End-Garstabilitat

Die Teige gewinnen an Gashaltevermogen und
End-Garstabilitat. Daraus generiert sich ein hoheres
Gebackvolumen.

“Geringe Dehnbarkeit E Optimale Elastizitat

-gluten
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Anwendung: SMART Spelt Dosierungsempfehlung

Vergleich: ohne SMART Spelt (links)

SMART Spelt und mit SMART Spelt (rechts)
Dinkelkleingebacke jeglicher Art 2-5%
Dinkelbrot 3-6%
Dinkelmischbrot 3-6%
Aoggenmischbrot 4-8%
Dinkel-Hefeteige 3-6%
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