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KOMPLET BENELUX GmbH Co. KG

| _Art-Nr. || 11061.01 | Bijkomend Art-Nr.: |
Verpakking-Stockering Produktomschrijving |
Verpakkingsaard | plastieke zak Uitzicht-vorm- mengeling van granen
kleur
Inhoud-gewicht 5 kg 80 x 5 kg
smaak-reuk: granen
Houdbaarheid 15 maanden \
Stockering ' lop een koele en droge omgeving |

Natuurkundige en scheikundige specifikatie

bacteriologische specifikatie

‘Basisanalyse ‘ \mix

Vet

8,9 % waarv. verzadige vetten: 1,2 % \

Eiwit \

12,7 %

Koolhydraaten \56,3 % waarv. Suiker: 0 %

‘Salmonella / 259

N

Staphylococcen /1g !/

‘Fecale coliformen / 1g ‘ ‘/

Asgehalte \

‘Totaal coliformen / 1g

Vochtigheid \

Andere Ballaststoffen: 9,8 %
Zout: 0,1 %

Voedings- 378 Kcal/100 g

waarde 1581 KJ/100g

Opmerkingen Waarden berekend

‘Gist /19

‘Schimmels /19

L
Aerophile kiemen/1g | |/
!
|

Opmerkingen /

De voedingswaarden dienen alleen ter informatie. Schommelingen zijn mogelijk daar het over natuurlijke produkten gaat.

Samenstelling GERSTVLOKKEN, HAVERVLOKKEN, ROGGEVLOKKEN, zonnebloempitten, CORNFLAKES
(maismeel, zout), HAZELNOTEN - geroosterd

kan sporen
bevatten van:

melk , sesamzaad, soja

Deze gegevens maken geen deel uit van een wijzigingsdienst. De actuele ingrediéntenlijst alsook de mogelijke allergeen-

kruiscontaminaties staan vermeld op het etiket op de onder- of achterzijde van de verpakking

Datum | 05.03.2018

Alle gegevens zijn alleen maar geldig voor deze dag en kunnen zich veranderen door de ons

ter beschikking gestelde grondstoffen



SPECIFIKATIE: |
BACKMUSLI

Revision: KOMPLET BENELUX GmbH Co. KG

Lampertskaul 10
L-9952 Drinklange
Tél 1 00352-997639
Téléfax :00352-978024

Technologische eigenschappen en werkwijze:

De ideale oplossing voor de bereiding van lekkere en gezonde broodjes, stokbroden en
brood:

met onze KOMPLET Dreisaat en de speciale mix KOMPLET Backmiisli.

Het product Backmiisli voor gebruik in water laten weken.

Recept voor broodjes:

KOMPLET Dreisaat: 10.000 g
Gist 500 g
Water 5,5-61
KOMPLET Backmiisli 1.600 g
Water 1.200 g
Rozijnen 2.500 g

Backmiisli met 1.200 g water gedurende 15 minuten laten weken.

Alle ingrediénten, behalve de geweekte Backmisli en de rozijnen, mengen tot er een beslag
ontstaat.

Kneedtijd: spiraal: +/-3 minuten in lste versnelling
+/-10 minuten in 2de versnelling
Deegtemperatuur: 25-27°C
Tijdens de laatste 2 minuten van de kneedtijd, het geweekte Backmiisli en de rozijnen
toevoegen.
Rusttijd: 15 minuten
Gewicht deegstukken: 2.250 g
Baktemperatuur: 230-240°C (temperatuur voor broodjes)
Baktijd: 17 minuten

U kan de ingrediénten Dreisaat, gist en water vervangen door een afgewerkt Dreisaat-deeg.

Alle gegevens zijn alleen maar geldig voor deze dag en kunnen zich veranderen door de ons
ter beschikking gestelde grondstoffen





