BREMER ROLANDMUHLE ERLING GmbH & Co. KG
zertifiziert nach:

International Food Standard (IFS)

QS; BIO EU-Code-Nr.: DE-001-Oko-Kontrollstelle

RHEINISCHES

VOLLKORNBROT ROLAND MEHL
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Gesamtschrot: 6,000 kg  ROLAND Roggenvollkornschrot Grob VOLLKORNSCHROT w% Iz 8& H
4,000kg ROLAND Roggenvollkornschrot Mittel GRORB oé ¢§
10,000 kg gesamt - ﬂ 2. 25k§
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Sauerteig: 0,300kg Anstellgut SeGatiia co . zskg
3,000kg ROLAND Roggenvollkornschrot Grob
3,0001 Wasser
6,300 kg Sauerteig
Reifezeit: bei 28 - 30 °C, abfallend auf Raumtemperatur fiir 16 - 20 Stunden
Briih- oder 3,000kg ROLAND Roggenvollkornschrot Grob
Quellstiick: 0,220kg  Salz
2,400 | Wasser [TA 180]
5,620 kg Briih- oder Quellstiick
Restbrot: 1,000 kg Restbrot, gemahlen
1,0000  Wasser
2,000kg Restbrot, eingeweicht
Teig: 6,300kg Sauerteig
5,620kg Brih- oder Quellstuck
4,000 kg  ROLAND Roggenvollkornschrot Mittel
0,050kg Hefe
2,000kg Restbrot, eingeweicht
1,400 | Wasser [TA 178]
19,370kg Teig
Knetzeit: Im langsam laufenden Spiralkneter 40 min,
anschlieend 45 min Teigruhe, danach nochmals 10 min kneten.
Teigtemperatur: 27 -28°C
Freigeschoben  Bei 270 °C mit Dampf schieben, Zug ziehen, Temperatur nach 30 min
Backen um 50 °C zurlcknehmen und Zug schlielen
Backzeit: bei einer Teigeinlage von: 2,500 - 3,000 kg, ca. 1,5 Stunden
i,
Bremer Rolandmiihle Erling GmbH & Co. KG - Emder StraRe 39 - 28217 Bremen - info@rolandmuehle - www.rolandmuehle.de 6;/ quand .
Roland Mills United GmbH & Co. KG - Am Stadthafen 22 - 45663 Recklinghausen - info@millsunited.de - www.rolandmillsunited.de - Mllls Unlted



