tabs

Rezept Weizenbrot Weizenmischbrot Weizenmischbrot Weizenmischbrot Weizenmischbrot Mischbrot
P 95/05 90/10 80/20 70/30 60/40 50/50

Plange Weizenmehl Type 550
Plange Weizenmehl Type 1050*
Plange Roggenmehl Type 1150
Plange backtabs Weizen (in Stiick)
Grundsauerteig TA 160
Speisesalz

Zucker

Milchpulver

Butter / Margarine

Hefe

Wasser, ca.

Gesamtteig

Knetzeit Spiralkneter:
Teigtemperatur:
Teigruhezeit:
Teigeinwaage:

Backtemperatur:
240 °C = Brotchenbacktemperatur

Backzeit:

9,500 kg

0,250 kg
1backtab (= 0,010 kg)
0,400 kg
0,200 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,400 kg
0,300 kg
5,250 kg
16,510 kg

4 + 8 Minuten
24-26°C
20 Minuten
580g

240 °C fallend
auf 220 °C

30 Minuten

9,000 kg
0,600 kg

1 backtab (= 0,010 kg)
0,620 kg
0,200 kg

0,250 kg
6,000 kg
16,680 kg

4 + 6 Minuten
26 -27°C
20 Minuten
590 g

260 °C fallend
auf 210 °C

40 Minuten

8,000 kg
1,300 kg
1 backtab (= 0,010 kg)
1,120 kg
0,200 kg

0,250 kg
5,800 kg
16,680 kg

4 + 6 Minuten
26 -27°C
20 Minuten
590 g

260 °C fallend
auf 220 °C

40 Minuten

Anwendungsrezepte backtabs Weizen

7,000 kg
2,000 kg

1 backtab (= 0,010 kg)
1,600 kg
0,200 kg

0,220 kg
6,000 kg
17,030 kg

5+ 5 Minuten
27 -28°C
20 Minuten
850 g

260 °C fallend
auf 210 °C

50 Minuten

6,000 kg
2,400 kg
1backtab (= 0,010 kg)
2,560 kg
0,200 kg

0,220 kg
5,700 kg
17,090 kg

5+ 5 Minuten
27 -28°C
20 Minuten
850 g

260 °C fallend
auf 210 °C

50 Minuten

5,000 kg
3,000 kg

1 backtab (= 0,010 kg)
3,200 kg
0,200 kg

0,220 kg
5,800 kg
17,430 kg

6 + 4 Minuten
27 -28°C
20 Minuten
850 g

260 °C fallend
auf 210 °C

50 Minuten

*Fachlicher Hinweis: Die Menge an Plange Weizenmehl Type 1050 kann bei Bedarf auch durch die gleiche Menge Plange Weizenmehl Type 550 ausgetauscht werden. Die Brote werden dann in der Optik etwas heller.

Georg Plange GmbH & Co. KG
Hansastr. 6-8

41460 Neuss

Postfach 10 16 42

41416 Neuss

Tel.:
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Internet: www.plange.de

02131/27 95-444
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kontakt@plange.de

Backideen, die aufgehen
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