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Multiprotein
& Baguette

Brotchen

Die spezielle Rezeptur unserer Multiprotein-

Mischung fur Brétchen und Baguette kombi-

niert hochwertige pflanzliche Proteinquellen
wie Ackerbohnen-, Sonnenblumenkern-,
Erbsen-, Hanf- und Kurbiskernprotein mit
ballaststoffreichen Zutaten wie roten Linsen
und Leinsaat. Quinoaflocken und Buchwei-
zengrutze runden den Geschmack ab.

So entsteht ein ausgewogenes Geback, das
gleichzeitig reich an Ballaststoffen und
Proteinen ist.

Nihrwerte pro 100g Gebick
Energie 1225 kJ / 291 keal
Fett 64¢g

davon gesattigte Fettsauren 09g
Kohlenhydrate 363¢g

davon Zucker 20¢g
Ballaststoffe 88¢g
Eiweild 1778
Salz 131g

Zutaten der Mischung: Weizenmehl, Wei-
zengluten, Leinsaat, Sonnenblumenkernmehl, rote
Linsen, Weizenpflanzenfaser, Kirbiskerne, Buch-
weizengritze, Weizensauerteig getrocknet, Salz,
Gerstenmalzextrakt, Kurbiskernmehl, Erbsenei-
weild, Reiseiweil, Stabilisator: Guarkernmehl; Boh-
nenmehl, Weizenkeimmehl, Hanfsameneiweil3,
Quinoaflocken, Enzyme, Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure




Rezeptur

Rietmann Multiprotein 5,000 kg
Weizenmehl Type 550 5,000 kg
Hefe 0120 - 0,300 kg
Wasser ca. 7,250 kg
Gesamt 17,370 - 17,550 kg

Aufarbeitung

Knetzeit (Spiralkneter):
Teigtemperatur:
Ruhezeit:

Aufarbeitung:

Backen:

4 Min. langsam, 6 — 8 Min. schnell
23°C-26°C
30 - 60 Min.

In Baguette- oder Kleingebackform aufarbeiten, auf der Oberseite leicht
benetzen und mit Topping™ bestreuen.

Baguette in TUchern auf Garguttragern aufziehen.

Vorzugsweise werden die Teiglinge bis zu 24 Stunden Langzeit gefluhrt.

(* Mischung aus gelber Leinsaat, Sesam, Sonnenblumenkerne u. Hartweizengrief.)

Baguette 240 °C - 230 °C mit Schwaden, 25 — 30 Min,, fur die letzten funf
Minuten Backzeit den Zug 6ffnen.
Brotchen entsprechend kurzer (betriebsublich far rustikales Kleingeback).




RI'ETMA NN

Theodor Rietmann GmbH

Grostrowstr. 1
66740 Saarlouis, Deutschland

Telefon 068319370
info@rietmann.de

www.rietmann.de
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