Produktbeschreibung & Inhaltsstoffe

Nr.  Brotname Weizen- Roggen- Weizenvoll- Roggenvoll- Weizen- Roggen- Hefe Wasser Butter Salz Sonstiges Backmittel
mehl mehl kornmehl  kornmehl schrot schrot z.B. Olsaaten Nr
Sz.iuer Milch Fett Zucker
Mischungsverhéltnis der Getreideanteile in % teig

100 |weiBbrot 100 % DA D LTI T

101 |KastenweiRbrot 100 % XTI LTI BX ]

102 Butertoast 100 % O I I S S X

103 |Baguette 100 % XTI LTI BX ]

104 |Mohn- Sesambaguette| 100 % L L < <l | |Mohn Sesam

105 |Zwiebelbaguette 100 % T DX LT < X || |Rostzwiebeln

106 |Schinkenbaguette 100 % L LX< DX |l | |Geréauchert.Schinken

107 | Sonnenkornbaguette 85 % 10 % T X LT < X1 5% Soblkerne

108 | Teufelsbaguette 100 % L L L] |Paprika Zwiebeln
LT |Paprikagewiirz

109 Buterzopf 100 % I I S S X

110 m. 100 % XTI T XK1 X X |Rosinen

111 |Butter Mandelzopf 100 % L < <L <] <] |eehackte Mandeln

112 |Dinkelbrot I T DX LT X I 1 |binkelvollkornmehl
L L L L L L | |Dinkelmehl Leinsaat
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Ihr Backer steht Ihnen bei weiteren Fragen gerne zur Verfigung



