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Landbaguette in der Filiale
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Rezept Aufarbeitung O
X
ZUTATEN Rezept-Nr.: 1291
czep Nach der Teigruhe den
Teig: Weizenmehl, Type S50 10,000 kg Teig zu 0,350 kg-Sticken
. . GOMONHEIMER : ! -
Monheimer Salz-Vorteig 1,500 kg abwiegen und leicht lang-
UNIFERM Eisstar 0,350 kg lich einschlagen.
Hartweizengrie3 1,000 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,250 kg
Salz 0,200 kg Baguette nach der
Wasser, ca. 7,500 kg Zwischengare scho-
nend langwirken und in
GESAMT: 20,800 kg . B
Weizenmehl walzen.
Dekor:  Weizenmehl, Type 1050 0,300 kg
BACKTECHNIK Auf Dielen absetzen
. und nach kurzer Ent-
Knetzeit: 6+4 . . .
. . spannzeit drei Mal 1angs
Teigruhe: ca. 15 Min. . .
; } einscheiden.
Zwischengare: ca. 10 Min.

Drehen der Baguette-
teiglinge auf den

Schnitt. ;'.__. 3 : < \ Mit Reifezeit und
. ; . ol Liebe fir naturlichen

Monheimer Salz-Vorteig S MONHEIMER
ZUTATEN Rezept-Nr.: 16005

@ Aus den Zutaten einen homogen verkneteten Vorteig

herstellen und diesen Uber Nacht bei Raumtemperatur 5 : A ATt Y s 1
fuhren. . P e B AT o 1‘ - !- Genuss
Teig: Weizenmehl, Type 1050 10,000 kg Fuhrung " ey
UNIFERM FermFresh® Meistervorteig 2,000 kg O In der Backstube Senkung der Kerntemperatur mit
UNIFERM Back-Hefe 0,100 kg Schockfroster auf + 5 °C.
\?Vpasesalz 2388 tg O Die weitere Temperaturfihrung, der Transport zur
955€r €8 ! S Filiale und die Lagerung in der Filiale entsprechen
GESAMT: 17,600 kg dem langzeitgefUhrter Brotchenteiglingen.
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Handling Backprogramm
Far das Backprogramm bei Umluftéfen sprechen
Die Baguetteteiglinge ETAGENOFEN Sie mit unseren UNIFERM Fachverkaufer*innen.
e rttchenteil UNIFERM U Landb tt
VYle © C Smel mgg Temperatur: 245 °C (10 °C Uber Brotchenbacktemperatur) n S e r a n a U e e
sicher&einfach von Dielen

fallend auf 235 °C
Beschwadung: 1 Minute ohne Schwaden, dann 300 ml Schwaden

auf Bleche wenden.

Backzeit: 23 Min.
Zug offen: 4 Min. vor Ende der Backzeit 3
S Rustikales Baguette mit dem
[82] . .
Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern! % Monhelmer Sa|Z-VOI'telge-Verfahl'en
i z . .
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UNIFERM  Unser Landbaguette - dreifach gereift fur Sicherheit und natirlichen Genuss!

1“.-‘.-

: Muw lqqugueﬂfe mehrmals taglich frisch Bﬂﬁ“d%»m%w&mnfﬂw

hacken wie Brefdﬁml~*"f"-‘-

"_direkt aus dem Backofen in der Filiale

Begelstern Sie Ihre Kunden mit einem neuen Landbaguette’ \ i S E‘w‘t%ﬂ‘r ?@ 3
Mehrmals téglich in ultimativer Frische direkt aus dem- Ofenin” S b X % )
lhren Filialen. .

Das Rezept fiir ,Unser Landbaguette” basiert auf dem neuen
UNIFERM Monheimer Salz-Vorteig. Das neue Verfahren sorgt fir be-
sonders stabile Teiglinge, die auch wdhrend des Transports zwischen
Backstube und Filiale und wéhrend der Lagerung im Laden ihre Form
behalten. Das macht das Handling und Backen im Laden so sicher
und einfach wie Brétchenbacken.

Dank des dreifachen Reifungsverfahrens mit dem Monheimer Salz-
Vorteig entstehen knackige Landbaguettes in handwerklicher
Perfektion direkt vor den Augen lhrer Kunden in den Filialen:
Duftend und unwiderstehlich im Geschmack!

Damit erzielen Sie sicher&einfach frische Umsatzimpulse!

Teiglinge einfach auf, :

Blechen oder Herdplatte 5 3
o Latar bk e Charakterstark im Geschmack TIPP:
e, P Sk . . ‘ .
: dank der Dre.’fach'Relfung- . Empfehlen Sie Ihren Kunden
_' : B, .Unser Landbaguette” als Beilage
“"’\“ Sy 5 el ; oy _ . ek . von Vorspeisen oder Mahlzeiten.
2 = =, | _ = : Forfac = R Oder einfach pur mit etwas guter
e ade A by ey _-,-.“r .;-'1:1'1 y - \ b ¥ A . l s P&““ el “ : ) Butter ist'die rustikale Spezialitit
seor ot 4 N | . “'( Sads £ ein urspriinglicher Genuss! '
S - Ihre Slcherheltsgarantle fur das Backen in der F|I|ale ) _ - dutich | Dw{ A u’i ot e B B
s -.* e 2 4 . . ; A
.y : "'H i, : ) N e a zeugt ein knackiges Landbaguette
*._Mit dem neuen Monheimer-Salz-Vorteig-Verfahren von o Hervorragende MGSCh'nENQG”Q'le't O p‘?““' ' 3 =R Al g1 mit den verschiedensten Beligen!
_UNIFERM bekommen Sie Sicherheit in den gesamten . @ Rationelle Herstellung g .‘ b i T - : 3
; "“ Herstellprozess rustikaler Baguettes — vom Teig, zum @ Perfekte Stabilitit beim Transport und Sy _
o Teigling bis hin zum fertigen Geback in Ihrer Filiale: bei der Lagerung in der Filiale

@ Einfaches Handling in der Filiale




