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Weizen, Roggen oder lieber Dinkel? Wenn es um
leistungsfahige Backmittel flir das Brot-, Brétchen-
oder Snacksortiment geht, sind wir Ihr Partner.

Clean Label und Emulgatorfreiheit haben in
unserem Unternehmen eine besondere Wichtigkeit.
Mit Bio- und Bioland-Backmitteln sowie dem

Malzextrakt Dormapan halten wir ein hochwertiges
Produktsortiment fiir Sie bereit.

I __,L -
leistungsfahig und gelingsicher

qualitativ hochwertige Lésungen fir
Weizen, Dinkel, Roggen

groBe Anwendungsbandbreite

exzellente Verarbeitungseigenschaften

groBe Bandbreite an Clean Label- und
emulgatorfreien Artikeln



Hervorragende Qualitat
fur Gelingsicherheit.
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Backerlob Baguette

Backmittel fiir Spezialbrote zur Herstellung von
Baguettes und Baguettebrétchen.

'

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel Nr. 2707025



&)

malziger Geschmack

flir typische, rosche Baguettes
exzellente Verarbeitungseigenschaften
emulgatorfrei

fir alle Kalteverfahren geeignet

Zutaten fiir ca. 17,400 kg Gesamtteig ...
10,000 kg : 100,0 % :Weizenmehl Type 550

ca.6,400kg i 64,0 % :Wasser (th. TA 164)
* oder betriebsiiblich anpassen

Backerlob Baguette ist fir alle Fiihnrungsarten geeignet.

Herstellung

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 4 Min. im 1. Gang und ca. 5 Min.
im 2. Gang.

— Teigtemperatur: 2627 °C

— Teigruhe: ca. 20 Min.

— Teigeinwaage: 350 g

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stiickgare: ca. 45 Min.

— Backtemperatur: 30 °C iiber Brotchenbacktemperatur,
fallend um 50 °C, mit Schwaden. Nach 20 Min. den Zug
ziehen und mit offenem Zug ausbacken.

— Backzeit: ca. 30 Min.



)

malziger Geschmack

rosche, zartsplittrige Kruste

sehr leistungsstark und gelingsicher
ohne Verdickungsmittel

ansprechendes Volumen

fir alle Kalteverfahren geeignet

Backerlob BM

Backmittel zur Herstellung von
Weizenbrotchen, -broten, Klein- und Spezialgebacken.

MSel v
CLEAN N VEGAN

VEGETA-
25 kg Sack | Artikel Nr. 2754125

RISCH



060000000 000000 OCO

Zutaten fiir ca. 16,370 kg Gesamtteig
£ 100,0 % : Weizenmehl Typ 550

ca. 5,600 kg : Wasser (th. TA 156)

* oder betriebsiiblich anpassen

Backerlob BM ist fiir alle Fiihrungsarten geeignet.

060000000 000000 O

Herstellung

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 3 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang. Gut und plastisch auskneten.

— Teigtemperatur: 22-24 °C
— Teigruhe: ca. 10 Min.
— Pressengewicht: wie (blich

— Ballengare: ca. 15 Min. oder Uber Anlage

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stlickgare: iber GU oder GV, bei direkter Filhrung ca. 50 Min.
— Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur, mit Schwaden.
Nach ca. 15 Min. den Zug ziehen und mit offenem Zug ausbacken.

— Backzeit: ca. 16—20 Min.
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Backerlob Mediterran

Backmittel fiir mediterrane Weizenbrote
und -kleingebacke wie Ciabatta, Paninis,
italienische Brote sowie Snacks.

VEGETA-
VEGAN RISCH

25 kg Sack | Artikel Nr. 2701725




)

mit einem Hauch Knoblauch und einer
ausgewogenen mediterranen Note

enthalt HartweizengrieB3

sehr gute Verarbeitungseigenschaften
und hohe Gelingsicherheit

breites Anwendungsspektrum
bis hin zu Snacks

emulgatorfrei

fiir alle Kalteverfahren geeignet

Zutaten fiir ca. 18,900 kg Gesamtteig .............................
1,000kg : 10,0% : Béckerlob Mediterran

ca. 7,500 kg 75,0 % EWasser (th. TA 175)

Hinweis:
Je nach Aufarbeitungsart kann die Schiittwassermenge auch
erhoht werden.

Backerlob Mediterran ist fir alle Fiihrungsarten geeignet.

Herstellung

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 2 Min. im 1. Gang und ca. 10 Min.
im 2. Gang. Gut und plastisch auskneten, bis sich der Teig vom
Kesselrand [9st.

— Teigtemperatur: 27-28 °C

— Teigruhe: ca. 60—90 Min.

— Teigeinwaage: 350 g

— Aufarbeitung: Je 4,200 kg groBe Teigstiicke in rechteckige
Wannen oder auf WeiBbleche mit hohem Rand (60 x 40 cm) legen.
Nach der Teigruhe den Teig in 20 x 10 cm grofBe Stiicke einteilen,
etwas lang ziehen und auf bemehlte Abzieher setzen.
Bei guter Gare mit Schwaden knusprig ausbacken.

— Stlickgare: ca. 30—40 Min.

— Backtemperatur: ca. 10 °C unter Brétchenbacktemperatur,
fallend um 20 °C, mit etwas Schwaden. Nach ca. 12 Min. den Zug
ziehen und mit offenem Zug ausbacken.

— Backzeit: ca. 30 Min.
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Backerlob Plus

Backmittel mit malziger Note zur Herstellung von
Weizenbrotchen, -broten, Klein- und Spezialgebécken.

\/ CLEAN VEGETA-

25 kg Sack | Artikel Nr. 2782525

malzige Note

rosche, zartsplittrige Kruste mit
saftiger Krume

einfache und sichere Verarbeitung

hohe Ausbundsicherheit — gerade bei
kiihlen Teigen

fir alle Kalteverfahren geeignet
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Zutaten fir ca. 16,370 kg Gesamtteig
;Weizenmehl Typ 550

10,000kg : 100,0 %

EWasser (th. TA 156)

ca.5600kg i 56,0 %

* oder betriebsiiblich anpassen

Backerlob Plus ist fir alle Fiihrungsarten geeignet.

Herstellung

— Knetzeit flr Spiralkneter: 3 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.

im 2. Gang. Gut und plastisch auskneten.

— Teigtemperatur: 20—-24 °C
— Teigruhe: ca. 10 Min.
— Pressengewicht: wie Gblich

— Ballengare: ca. 15 Min. oder (ber Anlage

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stlickgare: iiber GU oder GV, bei direkter Fiihrung ca. 50 Min.
— Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur, mit Schwaden.
Nach 15 Min. den Zug ziehen und mit offenem Zug ausbacken.

— Backzeit: ca. 16—20 Min.
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Backerlob Weizen

Backmittel fiir Brote, Brotchen, Klein- und
Spezialgebacke sowie Hefeteige aller Art.

VEGETA-

CLEAN
LABEL

25 kg Sack | Artikel Nr. 2704325
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Zutaten fiir ca. 16,170 kg Gesamtteig

10,000 kg 100,0 % %Weizenmehl Typ 550

ca.5,400kg | 54,0 % :Wasser (th. TA 154)
* oder betriebsiiblich anpassen

Backerlob Weizen ist fir alle Fiihrungsarten geeignet.

Herstellung

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 4 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang.

— Teigtemperatur: 24-26 °C

— Teigruhe: ca. 10 Min.

— Pressengewicht: 1800 g

— Ballengare: 15 Min.

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stlickgare: ca. 45 Min.

— Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur

— Backzeit: ca. 18-20 Min.

)

malzige Note

rosche, zartsplittrige Kruste
ohne Verdickungsmittel

fir alle Kalteverfahren geeignet
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)

abgerundeter Geschmack,
malzige Note

ansprechendes Volumen
sehr gute Verarbeitungseigenschaften
emulgatorfrei

fir alle Kalteverfahren geeignet

|5 | ¥ |~

CLEAN VEGETA-
LABEL fj VEGAN B ““piscHll BIO




0600600000 0006000 0O 060060000

Zutaten fiir ca. 16,500 kg Gesamtteig Herstellung
: : — Knetzeit fiir Spiralkneter: 3 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang.
g — Teigtemperatur: 2627 °C
: — Teigruhe: ca. 10 Min.
0300 kg : : — Pressengewicht: 1800 g
0,200 kg : : — Ballengare: ca. 15 Min.
; — Aufarbeitung: wie gewohnt
0190k ; — Stiickgare: ca. 45 Min.

10,000 kg | 100,0 % : Bio-Weizenmehl Type 550

ca. 5,600 kg 56,0 % EWasser (th. TA 156) — Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur
: : — Backzeit: ca. 18-20 Min.

* oder betriebstiblich anpassen

Hinweis:
Bei Flihrung Gber 2 Tage (GU) sollte die Zugabemenge der Hefe
auf 4 % erhoht werden.

Backerlob Bio ist fiir alle Fiihrungsarten geeignet.
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Garanta Malz

Backmittel zur Herstellung von malzigen
Weizenbrotchen, -broten und Spezialgebacken.

VEGAN JVEGETA,

25 kg Sack | Artikel Nr. 2732525



)

extra malzig
rosche, zartsplittrige Kruste
ansprechendes Volumen

hohe Leistungsfahigkeit und
Gelingsicherheit

fir alle Kalteverfahren geeignet

Zutaten fiir ca. 16,450 kg Gesamtteig ...
10,000 kg : 100,0 % :Weizenmehl Type 550

ca.5700kg i 57,0% :Wasser (th. TA 157)
* oder betriebsiiblich anpassen

Garanta Malz ist fiir alle Fiihrungsarten geeignet.

Herstellung

— Knetzeit fir Spiralkneter: 4 Min. im 1. Gang und ca. 6 Min.
im 2. Gang.

— Teigtemperatur: 24-26 °C

— Teigruhe: ca. 10 Min.

— Pressengewicht: 1800 g

— Ballengare: ca. 15 Min.

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stlickgare: ca. 45 Min.

— Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur

— Backzeit: ca. 18-20 Min.
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Garanta Roggen

Brotbackmittel zur Herstellung von Roggenbrot,

-brétchen und -kleingebacken.

'

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel Nr. 2731525

)

aromatischer Roggengeschmack
roggentypisches Aussehen
ansprechendes Volumen
hervorragende Maschinengangigkeit
groBe Anwendungsbreite

fir alle Kalteverfahren geeignet



Zutaten fiir ca. 18,000 kg Gesamtteig ... Herstellung
: : — Knetzeit fiir Spiralkneter: 3 Min. im 1. Gang und ca. 4 Min.

............................................ im 2. Gang.
5,000kg i 50,0 % :Weizenmehl Type 550 — Teigtemperatur: 24-27 °C
............................................ g..................................................... —Teigruhe: Ca. 10 Min.
0, 8
........... 1000kg100/°GarantaR°ggen — Pressengewicht: 2000 g
0,300kg i  3,0% :Hefe — Ballengare: ca. 10 Min.

ca.6,700kg | 67,0 % :Wasser (th. TA 167) ~ Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stlickgare: ca. 50 Min.

— Backtemperatur: 20 °C (iber Brétchenbacktemperatur, fallend

Garanta Roggen ist fiir alle Fiihrungsarten geeignet. um 40 °C, mit Schwaden. Ca. 5 Min. vor Ende der Backzeit den
Zug ziehen.

— Backzeit: ca. 20 Min.
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Baguette Nr. 1

Emulgatorfreies Backmittel zur Herstellung von Baguettes,
Baguettebrétchen und anderen Weizengebdcken.

CLEAN VEGETA-
LABEL RISCH

25 kg Sack | Artikel Nr. 2752725

20 BACKMITTEL FUR BROT UND BROTCHEN

&)

optisch und geschmacklich erstklassige
Baguettes und Kleingebacke

durch geringe Dosierung duBerst
kalkulationsgtinstig

sehr gute Verarbeitungseigenschaften,
auch Uber die Kalte

Einsatz von betriebseigenem Vorteig
ist moglich

emulgatorfrei



Zutaten fiir ca. 17,090 kg Gesamtteig ... Herstellung

: - — Knetzeit flir Spiralkneter: Gut und plastisch auskneten.
H 0, H
......... 10000kg1000A>We|zenmehITyp550 — Teigtemperatur: 2628 °C
0,100kg : 1,0 % :Baguette Nr. 1 — Teigruhe: ca. 30—-60 Min.
0,240 kg A% salz - Telgemwaagei 400 g od_er nach Wunsch
: — Zwischengare: ca. 10 Min.

0,250 kg © 2,5% :Hefe — Aufarbeitung: nach der Teigruhe die Baguettes von Hand, iber

.......................... o e|ne Baguettepresse Oder e|ne Rheon abW|egen Nach der
ca. 6,500 kg : 65.0 % EWasser (th. TA 165) Zwischengare die Baguettes aufarbeiten.

— Stiickgare: iber GU oder GV, bei direkter Fiihrung ca. 30 Min.

* oder betriebsiiblich anpassen. Wenn mdglich das Salz in den — Backtemperatur: 10 °C {iber Brétchenbacktemperatur,
letzten 3 Min. der Knetphase zugeben. fallend um 30 °C, mit etwas Schwaden. Nach ca. 10 Min. den Zug
ziehen und kréftig ausbacken.
Baguette Nr. 1 ist fiir alle Fihrungsarten geeignet. — Backzeit: ca. 25-30 Min.
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UrDinkelbackmittel 2%

Backmittel zur Herstellung von Dinkelbroten,
-brotchen und -kleingebacken.

/4

CLEAN
LABEL

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel Nr. 3600004

)

fir leckere Dinkelgebacke — speziell
in Kombination mit Artisano Dinkel

enthalt als Basis nur Dinkelmehl
ansprechendes Volumen

gute Saftigkeit und Frischhaltung
der Gebacke

groBe Anwendungsbreite

mit ausgezeichneten
Verarbeitungseigenschaften

emulgatorfrei



Zutaten fiir ca. 16,370 kg Gesamtteig ... Herstellung

: . — Knetzeit fiir Spiralkneter: 8 Min. im 1. Gang und ca. 1-2 Min.
H 0, H
......... 10000kg1000/oD|nkeImehIType630 im 2. Gang. Gut und plastisch auskneten, nicht tiberkneten.
0,200kg i 2,0 % :UrDinkelbackmittel 2% — Teigtemperatur: 25-27 °C
0,500kg i 5,0 9% :Bio-Dinkelback ~ Teigruhe: ca. 10 Min.
............................................ — Pressengewicht: wie iblich
0,200kg i 2,0 % :Rau Back oder Butter — Ballengare: ca. 15 Min. oder Uber Anlage

— Aufarbeitung: wie gewohnt
— Stiickgare: tiber GU oder GV, bei direkter Flihrung ca. 45 Min.

0,250kg i 2,5% :Hefe — Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur
.......................... _ BaCkZEIt ca. 20 Mm

ca. 5,000 kg : 50,0 % i Wasser (th. TA 155)

* oder betriebsiiblich anpassen



Backmittel Dinkel

Bio Backmittel zur Herstellung von Bioland
Dinkelbrétchen, -broten, -klein- und Spezialgebacken
sowie Hefeteigen aller Art.

P
ve)sgx B
RISCH B0

25 kg Sack | Artikel Nr. 2753525

CLEAN
LABEL

&)

abgerundeter Geschmack mit
malziger Note

ansprechendes Volumen
gleichmaBige Porung
groBe Anwendungsbreite

mit ausgezeichneten
Verarbeitungseigenschaften

emulgatorfrei
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Zutaten fiir ca. 17,020 kg Gesamtteig ...
8,000kg i 80,0 % : Bioland Dinkelmehl Type 630

4,600kg i 20,0 % Bioland Dinkelvorteig TA 230
: (betriebseigen)

ca.3,200kg i 32,0 % :Wasser (th. TA 158)

* oder betriebsiiblich anpassen

Herstellung

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 8 Min. im 1. Gang und ca. 1-2 Min.
im 2. Gang. Gut und plastisch auskneten, nicht iiberkneten!

— Teigtemperatur: 25-27 °C

— Teigruhe: ca. 10 Min.

— Pressengewicht: wie dblich

— Ballengare: ca. 15 Min. oder (ber Anlage

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stiickgare: Uber GU oder GV, bei direkter Flihrung ca. 45 Min.

— Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur

— Backzeit: ca. 20 Min.



)

abgerundeter Geschmack mit
malziger Note

ansprechendes Volumen
rosche, zartsplittrige Kruste
groBe Anwendungsbreite

mit ausgezeichneten
Verarbeitungseigenschaften

emulgatorfrei

Backmittel Weizen

Bio Backmittel zur Herstellung von Bioland
Weizenbrotchen, -broten, -klein- und Spezialgebacken
sowie Hefeteigen aller Art.

sﬂ
CLEAN VEGETA- BIO
LABEL RISCH

25 kg Sack | Artikel Nr. 2753625
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Zutaten fiir ca. 17,120 kg Gesamtteig ......................
10,000 kg : 100,0 % : Bioland Weizenmehl Type 550

ca.5,500 kg i 55,0 % :Wasser (th. TA 160)

* oder betriebstiblich anpassen

Herstellung

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 4 Min. im 1. Gang und ca. 5—-6 Min.
im 2. Gang. Gut und plastisch auskneten.

— Teigtemperatur: 24-26 °C

— Teigruhe: ca. 10 Min.

— Pressengewicht: wie (iblich

— Ballengare: ca. 15 Min. oder Uber Anlage

— Aufarbeitung: wie gewohnt

— Stlickgare: iber GU oder GV, bei direkter Fiihrung ca. 45 Min.

— Backtemperatur: Brétchenbacktemperatur

— Backzeit: ca. 20 Min.

BACKMITTEL FUR BROT UND BROTCHEN 27



LG

FORDERER

o

Dormapan

Malzextrakt fiir herzhaften Geschmack und dunkle Krume.

Dosierung: 1-3 % auf Gesamtmehl/Schrot

S
Q 15 | Kanister | Artikel Nr. 2730115

sorgt fiir herzhaften Geschmack
durch enthaltenes Gerstenmalz

verleiht Gebacken eine
angenehme dunkle Krume

sehr gut fir traditionell dunkle
Brotsorten anwendbar

groBe Anwendungsbandbreite

direkt aus dem Kanister zu verarbeiten

SIEBRECHT

C. Siebrecht S6hne KG

TillystraBe 17-21 . 30459 Hannover
info@siebin-agrano.de . siebin-agrano.de
T+511422001.F +511 41 07-393

®
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