LESAFFRE BROTZUTATEN

WEIZENKLEBER \ Oste”'eid;

Weizenkleber, auch Gluten genannt, ist ein Naturprodukt. Es wird hergestellt, indem man von fein
gemahlenem Weizenmehl die Starke fast vollstdndig abtrennt. Zuriick bleibt fast pures EiweiB.

Dieses WeizeneiweiB ist der Stoff, der allen Backwaren ihre Form und Farbe gibt. Dem Mehl verleiht
der Weizenkleber eine hohe Wasseraufnahmefahigkeit und dem Teig Gashaltevermdgen, Viskositdt
und Elastizitat. Diesen Eigenschaften verdankt Weizenbrot sein hohes Volumen und seine typische
Krumenstruktur.

Dosierung: ca. 0,5 - 3% bezogen auf Mehl

Vorteile:

e verbessert die Teigeigenschaften

e verbessert die Backfahigkeit

o flr Weizen- und Roggenteige

e verleiht dem Teig Viskositat und Elastizitat
e Clean Label (E-Nummern frei)

Artikelnummer 100009408 Q

Verkaufseinheit Sack zu 25 kg o o

Lagerbedingungen trocken und nicht tiber inve ntls
Raumtemperatur (25°C) RELEASE YOUR CREATIVITY
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