Gesamtmenge Mehl / Schrot 100

Teigzusammensetzung in kg [Fuhrungbedingungen

Teig Teigruhezeit: 90 Min.
Weizenmehl T 550 85,500 |Teigausbeute: 173
Weizensauer TA 220 20,900 |Weizensaueranteil: 10,0 %
Roggenmehl T 1150 5,000 |Teigtemperatur: 25°C
Backhefe 0,800 |Hefeanteil vom Getreide: 0,8 %
Salz 2,000 |Salzanteil vom Getreide: 2,0 %
Wasser 61,600 |Teigeinlage(kg): 0,340 kg
Teiggewicht 175,800 (Brotanzahl: 517,1
Aufarbeitung: Knetzeit im Spiralkneter

Nach der Teigbereitung in Behalter abgedeckt Stufe 1: 10 Min
30 Minuten reifen lassen. Teigstlicke Stufe 2: 7 Min

abwiegen und nur leicht in Iangliche Form
bringen und weitere 30 Minuten abgedeckt

liegen lassen. Die Teigstiicke vorsichtigso ~ Stlickgare:

langrollen, dass sie sich zum Ende hin Temperatur: 28 °C

verjingen. In gut bemehlte Tlcher einziehen Rel. Feuchte: 60 %

und auf Gg_re stellen. Zeit: 30 Min

Die Teigstucke nach der Gare mit einem

schmalen, langlichen, dinnen Holzbrett auf _

Abzieher umsetzen, Abzieher fur Abzieher Backprozess:

schneiden und gleich mit wenig Dampf Anbacktemperatur: 250°C

schieben. Ausbacktemperatur: 250°C
Schwaden: etwas
Zeit: 25 Min
Backverlust: 16 %

IsernHager GmbH & Co. KG
Lohner Weg 2
30916 Isernhagen FB

freecallHotline: 0800 VORTEIG (8 67 83 44) I S E R N H AG E R
Telefax:  05139/99 95-19

Internet: www.vorteig.com Dle BaCkkUItur®

info@isernhaeger.de

IsernHager VorteigCentrum 11.03.2009 1014

&



Nahrstoffgehalt
ing pro 100g Die folgenden Nahrstoff -
i Backware Angaben beziehen sich auf

1009 verzehrfertige Backware
bei einem Ausbackverlust von
16 Prozent

2 § g EF s8¢ 3 Kohlenhydrate 46,7 g
s i €2 a® 8 Eiweil 719
= Mineralien 1,79
Fett 0,8¢
Ballaststoffe 2,89
Gebackname: Baguette, franz. Herstellung
Verkehrsbezeichnung: Baguette

Lagerungsbedingungen: Bei Raumtemperatur in sauberen und
trockenen Behaltern z.B. Brotkasten

Brennwert 937 kJ
Haltbarkeit / Frischhaltung: 1 223 kcal
Geschmack / Der hohe Krustenanteil, verleiht den Broteinheit je 100g
Besondere Eigenschaften: Baguettes seinen aromatischen Backware 3,9

Geschmack.

g Backware je

Broteinheit 25,79
Zusammensetzung: Weizenmehl (49,4% ), Wasser (36,7% ),

(im fertigem Geback) Weizensauer TA 220 (Wasser, Weizenmehl, StartGut) (9,4% ), Roggen
Salz (1,2% ), Backhefe (0,5% ),
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