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Backversuche, @-Muster, Mehl Typ 550

Methodik: Grossbackversuch

Taxation du pain / Brotbeurteilung

B t b t o I BC Priifdatum 27.10.2022 Runal Priifnummer 54-115
: SBC Schem
ro e u r e' u ng * c e a Brotart Typ 550  Brotform: Kilogramm, lang Priifgewicht 1006
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Gebackeigenschaften, @-Muster 0 2025.
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Gebackeigenschaften, @-Muster
®2022-' 3231 mi

Volumenausbeute, Kilogrammbrote (ml) 92023 3286 m|
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Sorte/Region/Gesamtpunktzahl

Arina / Region 4 Hanswin / Region 2&4 Forel / Region 6
83 Punkte 89 Punkte 87 Punkte

Spontan / Region 5 Runal / Region 5 CH Nara / Region 6
92 Punkte 88 Punkte 92 Punkte
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Verarbeitungstipps: Zusatze

e Acerola, Ascorbin

In der Tendenz etwas kurzere Glutenstruktur und leicht

ricklaufige Glutengehalte.

— Mogliche Korrektur fiir besondere Bediirfnisse und
Triebfiihrungen vor allem in der Kéltetechnologie
(Mehlzertifikate priifen).

» Aktives Gerstenmalz (Malzmehl und Fliissigmalz), Enzyme

Enzymaktivitat auf einem normalen Niveau.

— Korrekturen auf Miiller- und Béckerniveau sollten nur in
besonderen Fdllen in Betracht gezogen werden.

e Trockengluten

Die fehlende Feuchtklebermenge ausgleichen

— Individuelle Beigabe priifen (Weizenqualitit/
Triebftihrungsart/Kundenbediirfnisse/Wasseraufnahme)

8 | CH Weizenernte 2023

RICHEMONT KOMPETENZZENTRUM



Verarbeitungstipps: Teigausbeute

Vergleichbar mit dem Durchschnitt der
letzten vier Jahre mit dem bekannten
leichten Ruckgang

e Generell sollten die Teigausbeuten in diesem Jahr
nicht verdndert werden, und die Mehlkennzahlen
sollten speziell in Bezug auf diesen Punkt
Uberprtift werden, um die von der Miihle

vorgenommenen Mischungen und Ausgleiche zu
berticksichtigen.
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Verarbeitungstipps: Knetung

Status quo
e Gleiche Mischzeit

e Ausreichende Knetzeit = Knettoleranz beachten
e Gute Temperatur am Ende der Knetphase

Der Knetprozess muss gut kontrolliert werden. Die Knetzeit ist
vergleichbar mit der letztjahrigen Ernte.
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Verarbeitungstipps: Garverlauf

e Teigtemperatur
(Basis: kurz, direkt) 24-27 °C
e Stockgare
Status quo trotz normaler Enzymaktivitét
e Aufziehen
Nur bei niedrigen VZ5-Werten beim Extenso
e Stuckgare
Status quo

e Kaltetechnologie
Status quo, trotz normaler Enzymaktivitdt, da der Proteinkomplex deutlich schwécher bleibt.

e Vorteige
Zugabe von Vorteigen wie fermentierte Teige / Hebel oder Sauerteige haben einen positiven Einfluss
Trumpfkarte zur Unterstiitzung des Proteinkomplexes (Anséuerung).
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Verarbeitungstipps: Backen

e Ofentemperatur
— Allgemein keine Anpassungen notig

— Fir unkorrigierte Mehle / ohne Zusatz von aktiven Malzprodukten
tendenziell leichte Erhohung der Backtemperatur

e Backdauer
Standard (Pfund: 50 Min./kg: 60 Min.)

Unbedingt auf die Mehlkennzahlen achten!
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Aufmerksamkeit.
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