WINZERKRUSTE

/- Rezeptur

Variante 1
Rietmann Winzerkruste . . . . . . . . . 5000 kg
Roggenmehl Type 997/1150 . . . . . . . 5,000 kg
Trockensauer (100S°). . . . . . . . . . 0,300kg
Hefe . . . . . . . . . . . . . . . .0200kg
Wasser . . . . . . . . . . . . . .ca 7,000kg
Gesamt . . . . . . . .. ... .. 17,500 kg
Variante 2
Rietmann Winzerkruste . . . . . . . . . 5000 kg
Weizenmehl Type 812/1050 . . . . . . . 5,000 kg
Trockensauer (100S°). . . . . . . . . . 0,200 kg
Hefe . . . . . . . . . . . . . . . .0200kg
Wasser . . . . . . . . . . . . . .ca6,200kg
Gesamt . . . . .. ... ... .. 16,600kg
Variante 3
Rietmann Winzerkruste . . . . . . . . . 5000 kg
Weizen Vollkkornmehl . . . . . . . . . . 5000kg
Trockensauer (100S°). . . . . . . . . . 0,200 kg
Hefe . . . . . . . . . . . . . . . .0200kg
Wasser . . . . . . . . . . . . . .ca6,900kg
Gesamt . . . . .. ... ... .. 17,300 kg
Variante 4
Rietmann Winzerkruste . . . . . . . . . 5000 kg
Dinkelmehl Type 830 . . . . . . . . . . 5,000kg
Trockensauer (100S°). . . . . . . . . . 0,200kg
Hefe . . . . . . . . . . . . . . . .0200kg
Wasser . . . . . . . . . . . . . .ca6,000kg
Gesamt . . . . .. ... ... .. 16,400kg
7 Verarbeitung
Kneten 6 Min. Stufe 1 (langsam)
8 - 10 Min. Stufe 2 (schnell) - in Abhangigkeit vom Mehlverhéltnis
Teigtemperatur 26 - 28 °C
Ballengare 20 Min.
Einwaage 850 ¢g
Aufarbeitung Rustikal rund wirken, Roggenmehl in den Schluss einarbeiten, je zwei Brote, mit dem Schluss
nach oben, aneinander in eine Kastenform setzen
Backen 240°C fallend auf 210°C, reichlich Schwaden, Zug geschlossen halten
Backzeit 50 - 60 Min. N
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