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Artikel-Bezeichnung: VOLUPAIN-BAGUETTE

Artikel-Nr.: 102200

Statistische Waren-Nr.: 2106 90 98

Herstellerland: Deutschland

Verpackung: 25 kg Papiersack

Beschreibung: Backmittel fiir Baguette und Baguette-Brétchen
Anwendungsmenge: 3% a. H.

Mindesthaltbarkeit: 12 Monate

Lagerbedingungen: kiihl und trocken im originalverschlossenen Gebinde lagern
Aussehen: mehlférmig, hellbeige

Inhaltsstoffe: Weizenmehl, Weizenmalzmehl, Dextrose, Weizenquellmehl,

(in absteigender Emulgator E 471, Saureregulator Calciumcarbonat, Rapsol,
Reihenfolge) Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsaure, Enzyme

Enthalt: Weizen
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 Analytische Daten

pH-Wert (10 g/200 ml) 4,8 - 59

Sauregrad 80 - 11,0

Schittgewicht 661 - 808 g/l
Wasser 10,0 - 13,6 %
Asche (500 °C) 15 - 23 %
Eiweil3 (N x 6,25) 8,7 - 13,1 %
Starke 514 - 69,6 %
Fettstoffe 30 - 46 %
Ballaststoffe 29 - 39 %

 Nahrwertangaben

100 g enthalten:

Energie 1.507 kJ 356 kcal
Fett 3,7 ¢

davon

gesattigte Fettsauren 11 ¢

Kohlenhydrate 675 ¢

davon

Zucker 39 ¢

Ballaststoffe 34 g

Eiweil3 109 ¢

Salz < 0,01 g

Die Angabe der Nahrstoffe und der Energie erfolgt nach den in der EG geltenden Vorschriften,
insbesondere unter Berlicksichtigung der Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011.

Wir bestétigen, dass unsere Produkte keine Gentechnik-Kennzeichnung geman den
EG-Verordnungen 1829/2003, 1830/2003 erfordern.

IREKS produziert nach HACCP-Regeln und ist nach DIN ISO 9001:2015 zertifiziert.

Unser Produkt und die damit hergestellten Teige sind nicht zum Rohverzehr bestimmt und missen stets
gut durcherhitzt werden.

Hiermit bestéatigen wir, dass die von uns eingesetzten Verpackungen hinsichtlich der Konformitat gemaf
allen geltenden Verordnungen geprift werden (VO (EG) 1935/2004, VO (EG) 2023/2006; bei
Kunststoffen auch VO (EU) 10/2011).
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 Allergeninformation

Ubersicht der Zutaten, die allergische und andere Unvertraglichkeitsreaktionen auslésen kénnen,
gemal Anhang Il Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011.

+ Glutenhaltiges Getreide und Getreideerzeugnisse

+ Weizen

°  Dinkel

°  Khorasan-Weizen

°  Emmer

°  Roggen

°  Gerste

°  Hafer
- Krebstiere und Krebstiererzeugnisse
° Eier und Eiererzeugnisse

- Fisch und Fischerzeugnisse
- Erdnisse und Erdnusserzeugnisse
Soja und Sojaerzeugnisse (interner Grenzwert der Spurenkennzeichnung 50 ppm)
Milch und Milcherzeugnisse einschlie3lich Lactose
- Schalenfriichte (z.B. Niisse) und -erzeugnisse

- Mandeln

- Haselnisse

- Walnisse

- Kaschunusse

- Pecannisse

- Parantsse

- Pistazien

- Macadamianlsse
- Sellerie und Sellerieerzeugnisse

° Senf und Senferzeugnisse (interner Grenzwert der Spurenkennzeichnung 10 ppm)

° Sesamsamen und Sesamerzeugnisse (interner Grenzwert der Spurenkennzeichnung 5 ppm)
- Schwefeldioxid und Sulfite in einer ¢ >10mg/kg

° Lupine und Lupinenerzeugnisse (interner Grenzwert der Spurenkennzeichnung 10 ppm)

- Weichtiere und Weichtiererzeugnisse

+ laut Rezeptur enthalten

- laut Rezeptur nicht enthalten

° Spuren nicht auszuschlie3en
Die Angaben zu den internen Grenzwerten beziehen sich jeweils auf das allergene Lebensmittel,
nicht auf dessen Proteinanteil.
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Deklaration Endgebéack (lose Ware)

- Kein Zutatenverzeichnis erforderlich, jedoch Allergenkennzeichnung
-> Bei freiwilliger Angabe gilt die Zutatenliste fur verpackte Ware

\ Deklaration Endgeback (verpackte Ware)

 Anwendungsempfehlung
3%a.H.
| Deklarationsempfehlung beim Erstellen eines Zutatenverzeichnisses fiir das Geback

"Weizenmalzmehl", "Dextrose", "Emulgator E 471", "Saureregulator Calciumcarbonat", "Rapsdl" und
"Mehlbehandlungsmittel Ascorbinséure" sind entsprechend ihres Gewichtsanteils in das Zutaten-
verzeichnis der Backware einzureihen.

Der Anteil jeder dieser Zutaten betragt weniger als 2 %. Die Zutaten sind somit hinter dem Salz
aufzufihren.

Das im Backmittel enthaltene Weizen- und Weizenquellmehl werden beim tbrigen Weizenmehl mit
einbezogen.

Baguette

Verarbeitungsempfehlung

mit Weizensauer ohne Weizensauer

Weizenmehl Type 550 9,000 kg 10,000 kg
Weizensauerteig, TA 150 1,500 kg
VOLUPAIN-BAGUETTE 0,300 kg 0,300 kg
Hefe 0,200 kg 0,200 kg
Wasser, ca. 5,600 1 6,100 |
Salz* 0,200 kg 0,200 kg
Gesamtgewicht 16,800 kg 16,800 kg

* Das Salz erst 2 — 3 Minuten vor Ende der Knetzeit zugeben.

Knetzeit: 4 + 6 Minuten, Spiralkneter
Teigtemperatur: 25-26°C

Teigruhe: ca. 20 Minuten
Teigeinlage: 0,300 — 0,400 kg
Zwischengare: ca. 20 Minuten

Verarbeitungshinweise: Nach der Teigruhe Teigstiicke abwiegen, kurz zusammenlegen, nach der
Zwischengare aufarbeiten und in Gehange oder in Tucher eingezogen zur
Gare stellen. Anschliel3end schneiden und mit leichtem Dampf backen.
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Stlickgare: Géarunterbrechung

Backtemperatur: 230 °C, fallend, mit leichtem Dampf

Backzeit: 25 — 30 Minuten, abhangig von der Teigeinlage

zugrundeliegende Angaben:  Teigeinlage: 300 - 400 g
Gebackgewicht:  240-320¢
Backverlust: 20 %

(Verkehrs-)Bezeichnung

Weil3brot oder Weizenbrot
 Zutatenverzeichnis

Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Weizensauerteig (Weizenmehl, Wasser, Starterkulturen)*, Hefe,
Salz**, Weizenmalzmehl, Dextrose, Emulgator E 471, Saureregulator Calciumcarbonat,
Rapsol, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsaure

* Falls der von lhnen eingesetzte Sauerteig weitere Zutaten enthélt, so sind diese in der Klammer zu
erganzen, wobei besonders auf allergene Zutaten zu achten ist. Die allergenen Zutaten sind fett zu
drucken.

Falls Sie das Grundrezept ohne Weizensauerteig herstellen, so entfallt die Angabe
Weizensauerteig (Weizenmehl, Wasser, Starterkulturen).

** Bei der Verwendung von Jodsalz ist die Angabe ,Salz"“ durch ,jodiertes Speisesalz” zu ersetzen.
 Nahrwertangaben
100 g Brot enthalten durchschnittlich:

Rezept mit und ohne Weizensauerteig

Energie 1135 kJ (268 kcal)
Fett 0,949
davon gesattigte Fettséduren 0,1¢g
Kohlenhydrate 55,19
davon Zucker 219
Ballaststoffe 2849
Eiweil 8,449
Salz 159

Bei den angegebenen Nahrwerten handelt es sich um berechnete Werte, die aufgrund der Inhalts-
stoffe natiirlichen Schwankungen unterliegen. Abweichungen kdnnen insbesondere durch die Zugabe
der im Backbetrieb eingesetzten Zutaten zur Gebéckherstellung entstehen.
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