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FERMENT'TIC®

Clean Label Weizenferment
fir herzhaft-aromatische
Weizengebdcke
mediterraner Art

SLOW MILLING




SLOW MILLING

Weizenmehl Type 550
Slow Milling Ferment’tic
Hefe

Salz

Wasser, ca.

Gesamtteig

Teigtemperatur

Knetzeit

Teigruhe

Teigeinlage

10.000 g
400 g
180 g
240 g

7.400 g

18.220 g

26 °C
10 Minuten

8 Minuten
intensiv auskneten

60 Minuten
350 g

Spiralkneter 1. Gang

2. Gang

Aus allen Teigzutaten einen gut ausgekneteten Teig herstellen und 60 Minuten

Teigruhe geben. Im Anschluss abwiegen, leicht vorlangen und handisch oder Uber die
Ausrollmaschine vorsichtig zu Baguette ausformen. Die Baguette fur ca. 30 Minuten
bei Raumtemperatur stehen lassen. Vor dem Backen viermal diagonal, tief schneiden.

Dekor: TIP-TOP Ultra Clean Spezial

Stuckgare
Backtemperatur
Backzeit, ca.

Zug

% Gare und mit gering verzogerten Schwaden schieben
240 °C (Brotchenbacktemperatur)
28 Minuten

10 Minuten 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






