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Produktgruppe:

BROTVORMISCHUNG

ktname:

HUTTENBROT

Huttenbrot ist eine Vormischung mit naturlichem,
getrockneten Sauerteig zur Herstellung von individuellen
Mischbrotrezepturen. Es wurde in Anlehnung an
urspriingliche Bauernbrote, die sich durch eine sehr lange
Frischhaltung auszeichnen, entwickelt. Mit Huittenbrot
hergestellte Brote haben eine garantierte Frischhaltung
von mindestens 6 Tagen.

HUTTENBROT

Dosierung: 10% auf Mehl

Die Menge an Sauerteig im Mix entspricht einem
Roggen-/Weizenmehl-Verhaltnis von 50:50 - fiir einen
hoheren Roggenanteil kann mit hauseigenem Sauerteig
oder Teigsauerungsmitteln (z. B. Ritesa) die individuelle
Geschmacksnote verliehen werden. Dadurch ermdglicht

|_
Huittenbrot die Umsetzung Ihrer persénlichen und regionalen —
Geschmacksvorlieben. f
Vorteile: E
e garantierte Frischhaltung von mindestens 6 Tagen A4
o individuelle Rezeptgestaltung méglich >
e weiche, saftige Krume Uber die gesamte Haltbarkeit 8
e enthalt natirlichen getrockneten Roggen-Sauerteig Y
e hohe Sicherheit in der Anwendung o

A\

Artikelnummer 100008883 .
Verkaufseinheit Sack zu 25 kg

Lagerbedingungen kihl und trocken . N V E N T. S
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