Panarom
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Ruchbrot mit Panarom

Ruchmehl 10,000 kg
Speisesalz 0,250 kg
Backhefe 0,280 kg
Panarom 0,210 kg
Wasser 7,140 kg

Gesamtmenge 17,880 kg

Herstellung: Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten.

Herstellungsparameter: PRODUKTVORTEILE PANAROM

e Teigtemperatur 23-26 °C e Bruchgewicht nach Belieben e fiir eine gute Frischhaltung

e Stockgare mind. 60 Min. e Backtemperatur ca. 250 °C,
abfallend

e verstarkt das natlrliche Aroma

e fir direkte Anwendung und Garverzdgerung

Aufarbeiten: Teiglinge in der gewlinschten Grésse abwie-
gen, je nach Kanton in der gebrduchlichen Form aufarbei- e Einsatz fir Gross- und Spezialbrote
ten und auf Einschiessapparaten angaren lassen.

e tiefe Dosierung: 1.5-2 %
Backen: Mit Dampf einschi d bei gedffnetem Z .
acken: Mit Dampf einschiessen und bei getffnetem Zug e mit natirlichen Zutaten
rosch ausbacken.

Backzeit: je nach Teigeinlage * ohne E-Nummer, mit Acerola

e entspricht den Naturel-Anforderungen

Rezept-Tipp

Baguette mit Durum

Baslerbrot
Rezepte und weitere Ideen finden Sie unter www.margo.ch
Bezeichnung Pistor Art.-Nr. Margo Art.-Nr. Einheit Sack
Panarom 4793 8109 25 kg
[ N : Zutaten: WEIZENQUELLMEHL; Traubenzucker; WEIZENMEHL; ROGGENMEHL; GETROCKNETER ROGGENSAUERTEIG
S (ROGGENMEHL; STARTERKULTUR); Acerolapulver; Maltodextrin; Enzyme.
naturel
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