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A Ulmer Spatz

DETAILLIERTES SENSORISCHES PROFIL

Aroma/Geruch Mild-rostig mit frischen Getreidenoten Fruchtig, leicht nach Honig

Konsistenz Knusprig-krustig Weich-elastische Krume

E;)rrsgstruktur/ Fein geport, lebendig-gelblich-hellbraune Krumenfarbe
Gesamtmundgefiihl Knusprig, weich-elastisch

Gesamtgeschmack Milde Harmonie aus zarter Honigstif3e und fruchtiger Saure begleitet von dezenten Réstaromen der Kruste
ZUTATENINFORMATION GRUNDREZEPT

Dinkelmehl UrDinkel 10,000 kg
Vollkorn Urgetreide (Einkorn Weizen; Emmer Weizen)

Sauerteig (Emmersauerteig, getrocknet) Wasser 5,800 kg
Meersalz

Stabilisator: Guarkernmehl Hefe 0,300 kg

Brauner Zucker
Dinkelvollkornsauerteig, getrocknet

Backhonig
Mehlbehandlungsmittel: Ascorbinsaure HERSTELLUNGSPARAMETER
Enzyme Knetung 5 Min. langsam, 2 Min. schnell
Die volistdndige Zutateninformation entnehmen Sie . .
bitte der aktuell giiltigen Produktspezifikation. Teigtemperatur 25°C
Teigruhe 10 Min.
AVES ‘3
Gute Teigeinwaage (g) 2400 g/30 St.
Zwischengare 10 Min.
Endgare 40-750 Min.
Backzeit 20 Min.
Backtemperatur 240°C
Dampf Ja

Nach 15 Min. Zug 6ffnen

PRODUKTDATEN
MDM: EAN: Markt: Dosierung: R
10206994 4017040017581 DE 100% 25 kg
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