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WEIZENSAUER

Anwendungsmenge: 2 - 10 % in Mehl

Klassischer Weizen-Natursauerteig -
nach alter Handwerksart

» maschinengangige und gdrstabile Teige
» hohe Betriebssicherheit

Praxisgerechte Anwendung
» direkte Teigbereitung ohne Ansatz einer Vorstufe
» standige Verfiigbarkeit

Breites Anwendungsfeld

» beste Ergebnisse bei Weizenkleingeback,
Weizenbrot, Weizenmischbroten,
mediterranen Spezialitaten bis hin
2 Hefefeingeback

Basis fiir konstant gute Gebackqualitat
» mild-aromatischer Geschmack

» gleichmaRiges, arttypisches Porenbild
> zarte Krumenbeschaffenheit

» lange Frischhaltung

Anwendungstabelle:

Weizenkleingeback /

Spezialkleingeback 3-5 0
Weizenbrot 5-10 %
Weizenmischbrot 7-10 %
Hefefeingeback 2-3%
% in Gesamtmehl

STAMAG

%@ Stadlauer Malzfabrik
@ GesmbH

Smolagasse 1, 1220 Wien
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