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Manches spricht einfach fur sich selbst! So wie der groRartige Geschmack von Urkornbrot und Geback
mit Urkorn Konzentrat. Beste, fein aufeinander abgestimmte Zutaten, wie die Urkornsorten Einkofn, Em-
mer, Dinkel und Waldstaudenroggen, verleihen eine Geschmacksnote, die so Uberzeugend ist, dass Gebd-
cke daraus einfach nach MEHR schmecken.
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enthdlt viele Gelbpigmente,
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hen. Der Geschmack ist eigen-
standig und zeigt ein nussiges,
besonders feines Aroma.
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dem Weizen, besticht aber zu-
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wahren Gaumenfreuden. Milda-
romatische speziell abgestimmte
Brotgewdirze runden die Sinnesein-
driicke perfekt ab.
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Die urige Geschmacksvielfalt kommt durch das Mehr an Mineralien,
Spurenelementen und Proteinen zustande. Urkornbrot und -geback vereint ein feines
Aroma von zart-buttrigen bis dezent nussigen Noten, die in diesem besonderen
Geschmacksprofil der einzigartigen Urkornkomposition verschmelzen.
Die saftige Krume mit ihrer mild-aromatischen Sauerteignote, gepaart mit der kraftig gebackenen Kruste und
malzig-karamelliger Auspragung, tberzeugen in dieser Urgenuss-Symphonie.
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Verzehrempfehlung Urgetreide Brot
Die knusprige Kruste mit ihren feinen Karamellnoten wird durch die cremefarbene, leicht-luftige Krume, die ein
mild-hefiges, dezent stlRes Aroma aufweist, hervorragend erganzt. Hervorzuheben ist der einzigartige Urkornge-
schmack, der von gemaRigten Klimaregionen der sterreichischen Voralpen und deren Boden herrihrt.
Der ,Stanser Kuhfladen“ ist ein weicher, cremiger Rohmilchkase zum Loffeln, charakterisiert durch die rassige Note
des Rotschmierkases.
Der Blauburgunder aus Bindner Herrschaft hat viel Korper, ist voll, dicht und komplex. Im Geschmack ist er rund und

kraftig mit einer fruchtigen, bouquetreichen Note.

Das knusprig, rustikale Brot, der rassig, cremige Kdse und der volle, fruchtige Rotwein ergeben eine
gelungene siiB-saure Kombination, die sich durch eine kraftige Harmonie auszeichnet.

backaldrin Brotsommelier Ignaz Haider




Urkornbrot
BR 5080 3 Oh ne welzen °

Quellstiick

5,000 kg  Urkorn Konzentrat (3621)
6,200 kg Wasser (gesamtes Teigwasser)
1,200 kg Quellstick

30 - 40 Minuten quellen lassen.

Teig

11,200 kg Quellstick
5,000 kg Dinkelmehl T 630
0,250 kgt Hefe

0,200 kg Salz

0,100 kg Margarine

16,750 kg Teig

Urkornbrot
BR 5081 5 ()h ne welZen o

Quellstiick

5,000 kg Urkorn Konzentrat (3621)
6,600 kg Wasser (gesamtes Teigwasser)
1,600 kg Quellstick

30 - 40 Minuten quellen lassen.

Teig

11,600 kg Quellstiick

2,500 kg Dinkelmehl T 630
2,500 kg Roggenmehl T 960/997
0,250 kg -vHete

0,200 kg Salz

0,100 kg Margarine

17,150 kg - Teig

Zum Herstellungsvideo:

Aufarbeitung

Knetzeit: 4 - 6 Minuten langsam
Kneter: Spiralkneter
Teigtemperatur: 24 -26°C

Teigruhe: ca. 25 Minuten
Teigeinlage: 0,580 kg
Backtemperatur: 240 - 250 °C fallend
Backzeit: ca. 40 Minuten
Herstellung

Zutaten zu mittelfestem Teig kneten. Nach der Teig-
ruhe, Teigstlicke auswiegen, zu rustikalen Laiben for-
men, Schluss befeuchten und ins Urkorn Konzentrat
tunken. Mit Schluss nach unten in Laibkérbchen set-
zen und auf Gare stellen. Bei 3/4 Gare auf Abzieher
sttirzen, mit Schwaden kréaftig backen. Um eine schone
rustikale Oberflache zu erhalten, Schwaden erst nach
5 - 6 Minuten abziehen lassen.

Hinweis
Knetzeit Uberwachen, Teige nicht tiberkneten.

Brote kdnnen auch sehr gut tber
Slow Dough® Fuhrung aufgearbeitet
werden. Teigruhe auf ca. 15 Minuten ver-
kirzen!

Mégliche Slow Dough® Phasen

-18 °C 2 Stunden (Kerntemperatur O °C)
+2 °C lagern fur 16 — 18 Stunden

+10 °C fur 2 - 4 Stunden

+15 °C fur 2 - 4 Stunden

bei 15 °C Kerntemperatur abbacken.
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Urkorn Kleingeback

KG 5036 - KG 5038
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* ohne Weizens

5Teile Mehl 6 TeileMehl 7 TeileMehl | {
Teig i 5 Teile Mix // 4 Teile Mix 3 Teile Mix | | /
Dinkelmehl T 630 /) 5000kg /| / 6,000 kg 7,000 kg
Urkorn Konzentrat (3621) T /5,000 kg /4,000 kg 3,000 kgf p
Wasser (ca.) it 5,200kg'// /. 775,200 kg 5,200/ kg g
Hefe it 0,500kg// /| 0500kg 0,500 /kg/ /]/
Dinkel Backmittel (2449) & ‘0,250 kg / 0,250 kg ‘O 250 kg / ’
Salz 'l 0200 kg, 0,200kg |/ 0.200kg y, /
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4Te|[e Mlx '/ 3 Teile Mix
wookg | " 7000k
f@oo kg 3,000 kg
5200kg’ 4 5200kg
/0,500 kg / 0,500 kg’
/’- 0,400 kg -/ /0,400 kg
J 0,200 kg, 0,200'kg
" 0,150 kg 0,150 kg
/" 16450Kg 16,450 kg




Aufarbeitung Herstellung

Knetzeit: 4 - 6 Minuten langsam ~ Zutaten zu mittelfestem Teig kneten. Knetzeit richtet
1 -2 Minuten schnell sich nach Maschinentyp und Mehlqualitat. Teigstucke

Teigtemperatur: e i nach der Teigruhe abwiegen, rundwirken und formen.

Teigruhe: 5 =10 Minuten ~In gewiinschte Bestreuung tunken und auf Gare stel-

Teigeinlage: 0,090 kg len. Bei guter Gare mit wenig Schwaden goldgelb ba-

Backtemperatur: 240 - 250 °C fallend = cken. ; e

Backzeit: 16 - 18 Minuten

~ Zum Herstellungsvideo:
Hinweis ;
Knetzeit Gberwachen, Teige nicht Uberkneten.

Auch tber Slow Dough® Fihrung moglich.

Slow Dough® Phasen
-18 °C fur 1 - 2 Stunden (Kerntemperatur O °C)
+2 °C bis zu 18 Stunden
+10 °C fur 2 - 4 Stunden
+15 °C fur 2 - 4 Stunden
Endgare Garraum bei 28 °C / 80 % relative Luftfeuchte
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Produktinformation

Artikel Nummer: 3621
Verpackung: 25 kg Papiersack
Produktvorteile: N Enthdlt die Urweizen Einkorn, Emmer, Waldstaudenroggen, Durum

N Vielseitiger Anwendungsbereich in Form und Grammatur
in bester Handwerksqualitat

A Einfach in der Herstellung

N Standard-Dosierung 50 % (5 Teile Mix, 5 Teile Mehl)

A Teige sind stabil und bieten gewohnte Sicherheit auch
in modernen Produktionsprozessen

A Sehr gute elastische Krumeneigenschaften und gute Schnittfahigkeit

A Zutaten wie Sonnenblumenkerne, Kartoffelflocken, Malzextrakte,
Joghurt, Honig und Traubenkernmehl werten das Gebédck
zusatzlich in Geschmack und Nahrwert auf

A Erlesene Brotgewdirze runden den Geschmack perfekt ab

A Exzellente lang anhaltende Verzehrfrische

Information zu den Backwaren hinsichtlich der Lebensmittelinformationsverordnung
(EU-VO 1169/2011) erhalten Sie auf Anfrage aktuell von Ihrem backaldrin Fachberater oder per
E-Mail an info@backaldrin.com.
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