G INFORMATION

RUSTIRAL 6%

Basis-Rohstoff zur Herstellung dunkler Brotchen

Dunkle Spezialbrétchen, Réggelchen und Roggenbrétchen

Die Nachfrage nach dunklen Spezialbrétchen ist ungebrochen. Immer mehr Variationen zeugen in vielen Backwaren-
Theken davon. Allerdings gibt es im Markt auch immer noch eine grof3e Auswahl an teilweise sehr hochprozentigen
Vormischungen, die ermdglichen eine grol3e Vielfalt zu bieten. Es geht aber auch viel flexibler (und dennoch mit der
gewlinschten Sicherheit) besondere Brotchenspezialitdten herzustellen. Denn die verschiedensten Saaten und auch
anderen bendtigten Zutaten stehen in den meisten Betrieben bereits im Lager. Somit braucht es nur noch den
Backgrundtstoff, der fur Volumen, Stabilitat, Farbe, Geschmack und S&ure sorgt. Ergdnzt man diesen individuell steht
einer tollen Auswahl an dunklen Brotchen und Stangenbroten, auch mit hdherem Roggenanteil, nichts mehr im Weg.

Fiir welche Produkte wird eingesetzt?

Mit einer Zugabemenge von nur 6% auf Mehl erhalten Sie Roggenbrdtchen oder roggenbetonte Spezialbrétchen, welche
neben einem ansprechenden Volumen auch eine sehr gute Verarbeitung garantieren. So entstehen mit

Brotchen mit bis zu 50% Roggenanteil, jedoch auch Rdggelchen, die bei Ihrem geringeren Roggenanteil zusatzlich ein
ansprechendes Volumen und eine tolle Résche ewahrleisten. Bei Kérnerbrotchen spielt die Backmischung ebenfalls ihre
Vorteile aus und glanzt mit maximaler Flexibilitat.

Bei der Zusammenstellung der Inhaltsstoffe wurde darauf geachtet, dass nur die wirklich notwendigen Rohstoffe
Verwendung finden. Um auch eine Flhrung der Gebacke Uber GU und GV zu gewahrleisten wird ein getrockneter
Sauerteig eingesetzt. Und die Auswahl des passenden Gerstenmalzextraktes sorgt flr ein herrliches Aroma und die
passende Krumenfarbe.

Wie wird verwendet?
Integrieren Sie einfach das Produkt mit einer Zugabemenge von 6% in lhre Rezepturen fir dunkle Spezialbrétchen. Durch

die bereits enthaltene (deklarationsfreundliche) Backmittel-Komponente braucht es auch da keine ergénzende Zugabe,

Die Vorteile von auf einen Blick

far alle Arten Spezialbrotchen, auch bei hdherem Roggenanteil
hervorragende Gérstabilitat

geeignet fir Garverzogerung und Garunterbrechung
minimalst mogliche Zugabemenge

Die Zutatenliste von

Weizengluten, getrockneter Roggensauerteig, Gerstenrostmalz, Gerstenmalzextrakt, Traubenzucker, Palmfett, Mehl-
behandlungsmittel Ascorbinsaure, Enzyme
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