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Backrezeptur

Quellstiick
Rietmann Spréssling 5,000 kg
Wasser 5,000 kg
Gesamt 10,000 kg
Quellzeit: mind. 1 h (alternativ im
Kuhlschrank tber Nacht)
Brotteig
Quellstick 10,000 kg
Weizenmehl Type 550 5,000 kg
Bdcker Sprossenpaste 1,500 kg
Rietmann Brotfrischhalter 0,200 kg
Salz 0,150 kg
Hefe 0,300 kg
Wasser ca. 2,400 kg
Knetzeit: 5 Minuten schnell, 5 - 7 Minuten langsam, Spiralkneter
Teigtemperatur: 26 °C - 28 °C
Teigruhe: 20 Minuten
Einwaage: 600 g / Stlick
Form: 2 Teigballen aneinandergesetzt im Brotkorb
Topping: Sproéssling Topping, Vormischung
Backen: Betriebsublich flir Weizenmischbrot, Stippen




Pastése Sauerteige

Artikel-Nr. Bezeichnung Gebinde
86 000 500-002 BOCKER Sprossenpaste Weizen Eimer a 16 kg
86 000 502-002 BOCKER Sprossenpaste Dinkel Eimer a 16 kg
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Ihr Spezialist fur Back- Ihr Sauerteig-Spezialist!

Premixe nach Maf!

Theodor Rietmann GmbH Ernst BOCKER GmbH & Co. KG

Grostrowstr. 1 RingstraBBe 55 - 57

66740 Saarlouis 32427 Minden

info@rietmann.de bestellung@sauerteig.de
+49 6831 937-0 +49 571 83799-0
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