Wir haben den Ur-Dinkel
nicht neu erfunden,

aber die Backtechnik dafur !
www.deffland-gmbh.de

Backen Sie das beste, langer frische
Ur-Dinkelbrot (bis TA 230)
In optimaler Premiumqualitat,
iIndividuell und authentisch
Wir erstellen Ihr betriebsspezifisches
Dinkelvollkornrezepit.



http://www.deffland-gmbh.de/

Info
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Dinkel-Plus

Dinkel-Plus

Dinkel-Plus

Dinkel-Plus

Dinkel-Plus

Dinkel-Plus

ist eine Mischung aus Dinkelvollkornspezialprodukten und
Pflanzenfasern naturlicher Herkunft. Die Pflanzenfasern
zeichnen sich durch extreme Wasserbindung (ca. 50faches
Eigengewicht) aus. Dinkel-Plus wird dem Dinkelvollkornmehl
ab 2 % bis 10 % zugesetzt. Mit Dinkel-Plus und der
richtigen Rezeptur erreichen lhre Ur-Dinkel-Backwaren ein
bisher nicht gekanntes Qualitatsniveau.

enthalt keinerlei Zusatzstoffe, auch keine Enzyme (Clean-
Label).

ist frei von Weizen und Roggen. Kann aber auch
Weizenvollkorngebécke in idealer Weise verbessern.

ermdglicht e xtreme Teigfuhrungen bis TA 230 und gibt dem
o) gesunden Ur-Dinkel eine erhebliche
Qualitatsverbesserung im Bereich der Frischhaltung,
Krumentextur und Geschmack.

erma@glicht einfachere, effiziente Aufarbeitungstechniken.

senkt nebenbei den Energiewert des Brotes durch den
hohen Wasser- und Ballaststoffgehalt und fordert die
Verdauung.

hat seine Praxistauglichkeit bereits erfolgreich bewiesen.
Schon einige qualitdtsbewusste Backbetriebe konnten ihren
Dinkelbackwaren-Umsatz durch Umstellung auf Dinkel-Plus-
Rezepte in erheblichem Mal3e steigern.

Information und Rezepte: Deffland Backtechnik GmbH

Spessartstralle 10

63633 Birstein

Telefon (06054) 900 336
www.deffland -gmbh.de



http://www.deffland-gmbh.de/

Deffland Backtechnik GmbH

SpessartstralRe 10
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338

# g & 'nkEI-PIUS
Qualitét Di Mail: info@deffland -gmbh.de

kerniges UrDinkel
direkte Fuhrung

Teig:

Dinkelvollkornmehl 10.000 g

Sonnenblumenkerne 1.000 g

Dinkel-Plus 900 g

Meersalz 260 g

Hefe 150 g

Wasser 10.900 g

Gesamtteig 23.21049

Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute

Teigtemperatur:  ca. 22°C

Teigruhe: ca. 1 % Stunden, wahrend der Teigruhe B 2 mal aufziehen.

Aufarbeitung: Teiglinge von 600 g oder 850 g rund wirken, in
Sonnenblumenkerne komplett walzen und in gefettete Plastik
Gargutkdrbchen mit Schluss nach oben einlegen.

Endgare: Bei Raumtemperatur abgedeckt ca. 1 Stunde

Endgare Langzeit:

Backentemperatur:

Backzeit:

Direkt nach der Aufarbeitung in die Kihlung bei ca. 4° C
verbringen, fir ca. 12 bis 16 Stunden.

Bei voller Gare mit Schluss nach unten auf Abziehapparate setzen
und mit Schwaden einschieben. Nach 10 Minuten Zug 6ffnen und
kraftig ausbacken.

ca. 240° C fallend auf 220° C

ca. 60 Minuten

15.10.2011
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Deffland Backtechnik GmbH

SpessartstralRe 10
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338

#g B 'nkEI'Plus
Qualitét Di Mail: info@deffland -gmbh.de

Ur-Dinkel
mit Vorteig

Vorteig:
Dinkelvollkornmehl 3.000 g
Meersalz 60 g Uber Nacht in der Kiihlung bei ca. 4° C
Hefe 309 von 15 bis 24 Stunden
Wasser 3.000 g
Teig:
Dinkelvorteig 6.060 g
Dinkelvollkornmehl 7.000 g
Sonnenblumenkerne 1.000 g
Dinkel-Plus 900 g
Meersalz 200 g
Hefe 1509
Wasser 7.900 g
Gesamtteig 23.210¢g
Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute

Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backentemperatur:

Backzeit:

ca. 22°C
1 Stunde, wéahrend der Teigruhe B 2 mal aufziehen.

Teiglinge von 600 g oder 850 g rund oder oval aufarbeiten. Mit
Schluss nach oben in gleichmafRig mit Dinkelmehl ausgesiebte
Peddigrohrkdrbchen einlegen. Bei knapp voller Gare auf
Abziehapparate umsetzen und mit wenig Schwaden einschieben.
Nach 10 Minuten Zug 6ffnen und kraftig ausbacken.

ca. 240° C fallend auf 220° C

ca. 60 Minuten

15.10.2011
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Deffland Backtechnik GmbH

SpessartstralRe 10
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
DinkeI-Plus Fax (06054) 900 338

Qualitat Mail: info@deffland -gmbh.de

Ur-Dinkel

mit Sauerteig

Dinkel-Sauerteig:

Dinkelvollkornmehl 1.500 g Anfangstemperatur ca. 28° C
Anstellgut 45 g Stehzeit ca. 15 24 Std. bei Raumtemperatur
Wasser 1.200 g

Teig:

Dinkelsauerteig 2.700 g

Dinkelvollkornmehl 8.500 g

Sonnenblumenkerne 1.000 g

Dinkel-Plus 900 g

Meersalz 260 g

Hefe 1509

Wasser 9.700 g

Gesamtteig 23.210¢g

Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute

Teigtemperatur:  ca. 22°C

Teigruhe: 1 Stunde, wahrend der Teigruhe B 2 mal aufziehen.

Aufarbeitung: Teiglinge von 600 g oder 850 g rund oder oval aufarbeiten. Mit
Schluss nach oben in gleichmafRig mit Dinkelmehl ausgesiebte
Peddigrohrkdrbchen einlegen. Bei knapp voller Gare auf
Abziehapparate umsetzen und mit wenig Schwaden einschieben.
Nach 10 Minuten Zug 6ffnen und kraftig ausbacken.

Backentemperatur: ca. 240° C fallend auf 220° C

Backzeit: ca. 60 Minuten

15.10.2011
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Deffland Backtechnik GmbH
SpessartstralRe 10
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338

-~ inkE['Plus
Qualitét D Mail: info@deffland-gmbh.de

Dinkel d Sport

plus Eiweil3d plus Ballaststoffed minus Kohlenhydrate 8 minus Kalorien

Dinkelvollkornsauerteig:

Dinkelvollkornmehl 1.500 g Temperatur ca. 27° C
Anstellgut 45 g Reifezeit ca. 153 18 Stunden
Wasser 1.200 g

Quellstiick:

Soja oder Lupinenschrot ~ 2.000 g Quellzeit 2 bis 3 Stunden oder
Leinsaat 500 g Uber Nacht in der Kiihlung
Wasser heil3 2.500¢g

Teig:

Dinkelvollkornsauerteig 2.700 g

Quellstiick 5.000 g

Dinkelvollkornmehl 8.500 g

Dinkel-Plus 1.000 g

Meersalz 300 g

Hefe 10 g

Wasser 8.500 g

Gesamtteig 26.150 g

Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute

Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backentemperatur:

Backzeit:

ca.22°C
1 Stunde, wahrend der Teigruhe B 2 mal aufziehen.

600 g oder 850 g Teiglinge abwiegen, straff rundwirken und
komplett in einer Mischung aus Sesam und etwas Leinsamen
waélzen und direkt mit Schluss nach unten auf Backbleche
oder Abziehapparate absetzen.Bei knapp voller Gare einmal
quer oder Uber Kreuz oder aul3en wie Sonne schneiden. Mit
Schwaden einschieben, Zug nach 3 Minuten ziehen

ca. 240° C fallend auf 220° C

ca. 60 Minuten

15.10.2011
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Deffland Backtechnik GmbH
Spessartstr. 10

63633 Birstein

Tel. (06054) 900 336

Fax (06054) 900 338

Malil: info@deffland -gmbh.de

www.deffland -gmbh.de

Dinkel-Vollkornbauernbrot fein

Direkte Fihrung mit 10 % Magerquark
Endgareliber Nacht in der Kihlung

Teig:

Dinkelvollkornmehl/ -feinschrot 9.000 ¢
Dinkelmehl Type 630 1.000 g
Dinkel-Plus 1.000 g
Magerquark 1.000 g
Honig oder Ribensirup 300 g
Meersalz 250 g
Hefe 140 g
Wasser 10.000 g
Gesamtteig 22.690 g

Teigtemperatur: ca. 23°C
Knetzeit: 9 Minuten 1. Gangund 1 Minute 2. Gang
Teigruhe: ca. 1% bis 2 Stunden (10 2 aufziehen)

Aufarbeitung: Teiglinge von 600 g oder 850 g abwiegen, rund oder lang
aufarbeiten, je nach Garguttrager. Teiglinge in Vollkornmehl
walzen und mit Schluss nach oben in mit Dinkelmehl ausgestreute
Peddigrohrkérbchen einlegen oder alternativ in gefettete
Kunststoffkbérbchen Danach in die Kuhlung verbringen, fur ca. 120
18 Stunden. Die Kuhlraumtemperatur sollte bei ca. 5° C liegen. Vor
dem Abbacken die Teiglinge auf Raumtemperatur bringen, auf
Abzieher umsetzen, einmal langs schneiden undmit Schwaden
einschieben. Nach ca.20 Minuten den Zug 6ffnen und kraftig
ausbacken.

Backzeit: ca. 50 d 60 Minuten

Backtemperatur: ca.250° C fallend auf 210° C

15.10.2011
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Deffland Backtechnik GmbH
Spessartstr. 10
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338
Malil: info@deffland -gmbh.de

Qualitét Dinkel-PIus

Dinkelvollkornbrot fein
Dinkelvollkorn mit 10 % frischem Quark

Vorteig:

Dinkelvollkornmehl 3.000 g

Meersalz 60 g | uber Nacht in der Kiihlung
Hefe 60 g | von 16 bis 24 Stunden
Wasser 3.000 g

Teig:

Dinkelvorteig 6.120 g

Dinkelvollkornmehl 7.000 g

Frischer Magerquark 1.000 g

Dinkel-Plus 700 g

Hefe 200 g

Honig / RUbensirup 200 g

Meersalz 180 g

Wasser 4.700 g

Gesamtteig 20.100 g

Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute

Teigtemperatur: 23°C-24°C
Teigruhe: 1 Stunde

Aufarbeitung: Vor dem Abwiegen Teig aufziehen. 600 g Teiglinge oval
aufarbeiten, in Dinkelvollkornmehl walzen und direkt mit Schluss
nach unten auf Bleche oder Abziehapparate setzen oder mit
Schluss nach oben in mit Dinkelvollkornmehl ausgestreute
Brotkdrbchen einlegen. Bei % Gare ggf. umsetzen zweimal langs,
Schnitt in Schnitt links/reclts schneiden und mit Schwaden
schieben.

Backen: ca. 250° C fallend auf 210° C

Backzeit: ca. 45 0 50 Minuten
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Vorteig:
Dinkelvollkornmenhl
Meersalz

Hefe

Wasser

Teig:

Dinkelvorteig
Dinkelvollkornmehl
Frischer Magerquark
Dinkel-Plus
Klrbiskerne
Sonnenblumenkerne
Leinsamen

Honig / Rubensirup
Hefe

Meersalz

Wasser

Gesamtteig
Knetzeit:
Teigtemperatur:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backen:

Backzeit:

Deffland Backtechnik GmbH

Spessartstr. 10

63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338

# g & 'nkEI'Plus
Qualitét Di Mail: info@deffland -gmbh.de

Dinkel-Kurbislaib

Dinkelvollkorn mit kérnigen Saaten

3.000 g
60g
60g

3.000 g

Uber Nacht in der Kiihlung
von 16 bis 24 Stunden

6.120 g
7.000 g
1.000 g
700 g
500 g
250 ¢g
250 ¢
2509
200 g
180 g

5.200 g

2165049
1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute
23°C-24°C
1 Stunde
Vor dem Abwiegen Teig aufziehen. 600 g Teiglinge oval
aufarbeiten, in  Kurbiskern/Sonnenblumen/SesamMischung
walzen und direkt mit Schluss nach unten auf Bleche oder
Abziehapparate setzen oder mit Schluss nach obeGarguttrager
einlegen. Bei % Gare ggf. umsetzen zweimal langs, Schnitt in
Schnitt links/rechts schneiden undanit Schwaden schieben.

ca. 250° C fallend auf 210° C

ca. 45 8 50 Minuten
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Deffland Backtechnik GmbH
Spessartstrl0

63633 Birstein

Tel. (06054) 900 336

Fax (06054) 900 338

Malil: info@deffland -gmbh.de
www.deffland -gmbh.de

Premium Dinkelsonnenkorn

Dinkelvollkornsauerteig:
Dinkelfrischflocken/Dinkelschrot 1.500¢ Temperatur ca. 25°6 27° C

Wasser ca. 40° C

1.200 g Stehzeit 166 20 Stunden

Dinkelanstellgut 45 g

Teig:

Dinkelvollkornsauerteig 2.700 g

Dinkelvollkornmehl/ -feinschrot 8.500 g

Sonnenblumenkerne 2.000 g

Dinkel-Plus 1.000 g
Honig oder Ribensirup 300 g

Meersalz 250 g

Hefe 2009

Wasser 11.800 g
Gesamtteig 26.750 g

Teigtemperatur:
Knetzeit:

Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backzeit:

Backtemperatur:

ca.23°C
10 Minuten 1. Gang, 1 Minute 2. Gang

ca. 1 Stunde, vor dem Aufarbeiten den Teig einmal
zusammenlaufen lassen.

Direkt mit dem Schaber oder feuchten Handen Teigstlicke von
850 g dem Kessel entnehmen und in mit Sonnenblumenkerne
ausgestreute Formen oder Backverbande einwiegen (am besten
mit einer elektronischen Waage mit TaraFunktion). Die
Teiglinge in der Backform mit feuchten Handen oder einem
Stempel glatt dricken. Mit Sonnenblumenkerne oben
abstreuen. Bei voller Gare mit Schwaden einschieben, Zug kann
geschlossen bleiben.

je nach Teigeinlage ca. 60 Minuten

240° C fallend auf 200° C

15.10.2011
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Deffland Backtechnik GmbH
Spessartstr. 10

63633 Birstein

Tel. (06054) 900 336

Fax (06054) 900 338

Malil: info@deffland -gmbh.de

www.deffland -gmbh.de

Dinkel-Saatenlvot

Dinkelvollkornsauerteig:

Dinkelvollkornmehl 1.500¢ Temperatur ca. 25°6 27° C
Wasser ca. 40° C 1.200 g Stehzeit 166 20 Stunden
Anstellgut 45 g

Teig:

Dinkelvollkornsauerteig 2.700 g

Dinkelvollkornmehl/ -feinschrot 8.500 g

Dinkel-Plus 900 g

Sonnenblumerkerne *) 500 g

Honig oder Ribensirup 300 g

Leinsaat *) 3009

Meersalz 250 g

Sesam *) 200 g

Hefe 2009

Wasser ca. 10.000 g

Gesamtteig 23.850 g

Teigtemperatur: ca. 23°C

Knetzeit: 10 Minuten 1. Gang, 1 Minute 2. Gang

Teigruhe: ca. 1 Stunde, vor dem Aufarbeiten den Teig einmal
zusammenlaufen lassen oder aufziehen.

Aufarbeitung: Direkt mit dem Schaber oder feuchten Handen Teigstiicke von
650 g oder 850 g dem Kessel entnehmen und in mit Saaten
ausgestreute Formen oder Backverbanel einwiegen (am besten
mit einer elektronischen Waage mit TaraFunktion). Die
Teiglinge in der Backform mit feuchten Handen oder einem
Stempel glatt dricken. Mit Saaten oben abstreuen und
festdriicken. Bei knapp voller Gare mit Schwaden einschieben,
Zug kam geschlossen bleiben.

Backzeit: je nach Teigeinlage ca. 603 70 Minuten

Backtemperatur: 240° C fallend auf 200° C

*) Der nussige Geschmack wird verstarkt, wenn die Saaten im Teig vorher leicht
angerostet werden.
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Deffland Backtechnik GmbH
Spessartstrl0

63633 Birstein

Tel. (06054) 900 336

Fax (06054) 900 338

Malil: info@deffland -gmbh.de
www.deffland -gmbh.de

Qualitét Dinkel-PIus

Ur-Dinkel-Vital

Dinkelvollkornsauerteig:

Dinkelvollkornmehl
Wasser ca. 40° C

Anstellgut *)

Teig:

Dinkelvollkornsauerteig
Dinkelvollkornmehl/ -feinschrot
Sonnenblumenkerne

Dinkel-Plus
Leinsamen
Meersalz
Kurbiskerne
Hefe
Wasser

Gesamtteig

Teigtemperatur:
Knetzeit:

Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backzeit:

Backtemperatur:

Temperatur ca. 25°6 27° C
Stehzeit 166 20 Stunden

1.500 g
1.200 g
45 g

2.700 g
8.500 g
1.300¢g
1.000 g
500 g
300¢g
200 g
150 g
10.000 g

24.650 g

ca.23°C

10 Minuten 1. Gang, 1 Minute 2. Gang

ca. 1 Stunde, vor dem Aufarbeiten den Teig einmal
zusammenlaufen lassen.

Direkt mit dem Schaber oder feuchten Handen Teigstlicke von
650 g oder 850 g dem Kessel entnehmen und direkt in
gefettete und ausgestreute Formen oder Backverbande
einwiegen (am besten mit einer elektronischenwaage mit Tara
Funktion). Die Teiglinge in der Backform mit feuchten Handen
glatt dricken. Mit einer Mischung aus Kurbiskernen Sesam
Sonnenblumenkernen und Leinsaat oben abstreuen und
nochmals mit feuchten Handen festdriicken. Bei knapp voller
Gare mit Sthiwaden einschieben, Zug kann geschlossen bleiben.

je nach Teigeinlage ca. 603 70 Minuten

240° C fallend auf 200° C

*) Beim ersten Mal vom Betriebssauer abnehmen, z. B. Grundsauer. Zum
Weiterfihren immer vom Dinkelvollsauer.
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Deffland Backtechnik GmbH
Spessartstrl0

63633 Birstein

Tel. (06054) 900 336

Fax (06054) 900 338

Mail: info@deffland -gmbh.de
www.deffland -gmbh.de

Premium Dinkelvollkornbrot
mit Sauerteig und mineralstoffreicher Hirse

Dinkelvollkornsauerteig:
Dinkelfrischflocken/Dinkelschrot 1.500 g Temperatur ca. 25°90 27° C

Wasser ca. 40° C

1.200 g Stehzeit 166 20 Stunden

Dinkelanstellgut 45 g

Teig:

Dinkelvollkornsauerteig 2.700 g

Dinkelvollkornmehl/ -feinschrot 8.500 g

Dinkel-Plus 1.000 g
Hirsepops 600 g

Sonnenblumenkerne 300 g

Leinsamen 3009

Meersalz 250 g

Hefe 2009

Wasser 11.80049
Gesamtteig 25.650 g

Teigtemperatur:
Knetzeit:

Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backzeit:

Backtemperatur:

ca.23°C

10 Minuten 1. Gang, 1 Minute 2. Gang

ca. 1 Stunde, vor dem Aufarbeiten den Teig einmal
zusammenlaufen lassen.

Direkt mit dem Schaber oder feuchten Handen Teigstticke von
850 g dem Kessel entnehmen und in mit Hirsepops
ausgestreute Formen oder Backverbande einwiegen (am besten
mit einer elektronischen Waage mit TaraFunktion). Die
Teiglinge in der Backform mit feuchten Handen oder einem
Stempel glatt driicken. Mit Hirsepops oben abstreuen. Bei
voller Gare mit Schwaden einschieben, Zug kann geschlossen
bleiben.

je nach Teigeinlage ca. 60 Minuten

240° C fallend auf 200° C
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Deffland Backtechnik GmbH

Spessartstrl0
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338
Dinkel-Plus Mail: info@deffland -gmbh.de
www.deffland -gmbh.de

Qualitéat

Vollkorn -Dinkel-Melonenkernbrot

Dinkelsauerteig:
Dinkelschrot grob oder fein 2.000 g | Temperatur ca. 25°8 27° C

Wasser ca. 40° C 1.600 g  Stehzeit 168 20 Stunden
Dinkelanstellgut 509

Teig:

Dinkelvollkornmehl 7.000 g A

Melonenkerne 500 g | vermischen und
Sonnenblumenkerne 500 g | ca.11/2 Stunden
Leinsamen 300 g [ quellen lassen
Meersalz 300 g

Wasser kalt 8.000g |

Dinkelsauerteig 3.6009g )

Dinkelmehl Type 630 1.000 g

Dinkel-Plus 1.000 g | zufugen
Zuckerribensirup/Honig 300 g ( undkneten

Hefe 2009

Pflanzenmargarine 2009

Gesamtteig 23.590 g

Teigtemperatur: ca. 23°C

Knetzeit: 10 Minuten 1. Gang, 1 Minute 2. Gang
Teigruhe: ca. 1 Stunde

Aufarbeitung: Teiglinge von 600 g stumpf oval aufarbeiten. In die

Dinkelmehltunke* tauchen und in SesarMelonenkernmischung
walzen. Mit Schluss nach oben in Garkorbchen einlegen. Bei %
Gare umsetzen, mit Schluss nach unten und langs schneiden (2
Schnitte, Schnitt in Schnitt). Mit Schwaden einschieben, Zug kann
geschlosen bleiben.

Backzeit: je nach Teigeinlage ca. 50 Minuten

Backtemperatur: 250° C fallend auf 200° C

* Dinkelmehltunke: 1 kg Dinkelmehl Type 630, 2 | Wasser und 60 g Salz glattriihren.
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Deffland Backtechnik GmbH

Spessartstrl0

63633 Birstein

Tel. (06054) 900 336

Fax (06054) 900 338

Mail: info@deffland -gmbh.de
Qualitit Dinkel-Plus www.deffland -gmbh.de

Dinkel-Toast

Hoher Ballaststoffgehalt, Lactosefrei, ohne Zusatzstoffe

Vorteig:

Dinkelvollkornmehl 3.000 g

Meersalz 60 g 150 24 Stunden in der

Hefe 60 g Kihlung bei ca. 30 5° C

Wasser 3.000 g

Teig:

Vorteig 6.120 g

Dinkelmehl Type 630 7.000 g

Pflanzenfett / Butter 1.000 g

Dinkel-Plus 500 g

Zucker / Rubensirup 500 g

Hefe 25049

Meersalz 160 g

Wasser 4.400 g

Gesamtteig 19930¢

Teigtemperatur: ca. 23°C

Knetzeit: 9 Minuten 1. Gang und 2 Minuten 2. Gang

Teigruhe: ca. 30 Minuten

Aufarbeitung: Teigeinlage ca. 600 g je nach GroRe des Toastkastens (nach
Four-PieceMethode) in Toastbatterien mit Deckel einlegen. Bei
voller Gare mit wenig Schwaden einschieben, Zug kann
geschlossen bleiben.

Backzeit: ca. 45 Minuten

Backtemperatur: ca. 220° C
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Hohe

Vorteig:
Dinkelvollkornmehl
Meersalz

Hefe

Wasser

Teig:

Vorteig
Dinkelvollkornmehl
Dinkelmehl Type 630
Pflanzenfett / Butter
Dinkel-Plus

Zucker / Rubensirup
Hefe

Meersalz

Wasser

Rosinen

Gesamtteig

*) Rosinen nach Ende der Knetzeitinterlaufen lassen.

Teigtemperatur:
Knetzeit:
Teigruhe:

Aufarbeitung:

Backzeit:

Backtemperatur:

Deffland Backtechnik GmbH

Spessartstr. 10
63633 Birstein
Tel. (06054) 900 336
Fax (06054) 900 338
Malil: info@deffland -gmbh.de
www.deffland -gmbh.de

Qualitét Dinkel-Plus

Dinkel-Rosinenstuten

r Ballaststoffgehalt, Lactosefrei, ohne Zusatzstoffe

3.000¢g
60 g 1508 24 Stunden in der
60 g Kihlung bei ca. 36 5° C
3.000¢g

6.120 g
2.000 g
5.000 g
1.000 g
5009
5009
250 ¢
160 g
4.500 g

4.000 g *)
24.030 g

ca.23°C

6 Minuten 1. Gang und 2 Minuten 2. Gang
ca. 1 Stunde

Teigeinlage 600 6 850 g je nach GrofRe des Kastens. Teiglinge
langwirken und mit Schluss nach unten einlegen. Bei ¥Gare
mit Eigelb abstreichen und mit Schere oder mit Messer einmal
langs schneiden. Ohne Schwaden einschieben.

ca. 45 Minuten

ca. 190° C steigend auf 210° C
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Dinkel-Bauernciabatta

Joghurt-Vorteig:

Dinkelmehl Type 630 1.500,0 g gut durchmischen, nach 2 Stunden Stehzeit
Naturjoghurt 750,0 g bei Raumtemperatur, Uber Nacht in die
Hefe (0,5 %) 750 Kihlung ca. 15 bis 24 Stunden
Wasser 1.500,0 g

Teig:

Vorteig 3.750 g

Dinkelmehl Type 630 8.500 g

Dinkel-Plus 800 g

Hefe 1509

Wasser 7.800 g

Meersalz*) 2409

Gesamtteig 21.240 g

*) Im letzten Drittel der Knetphase zugeben.

Knetzeit: 1. Gang 9 Minuten, 2. Gang 1 Minute
Teigtemperatur:  ca. 22°C

Teigruhe: Teig in Wannen aufteilen und zudecken. Ca. 1 %0 2 Stunden
Teigruhe geben, in dieser Zeit 20 3 mal aufziehen.

Aufarbeitung: Teig auf bemehltem Tisch auseinander ziehen, mit Dinkelmehl
bestreuen, Ciabattateiglinge von 400 g oder 600 g abwiegen,
etwas faceren und auf bemehlte Dielen ablegen. Nach
Zwischengare von 20 & 30 Minuten auf EinschieRapparate
absetzen. Mit wenig Schwaden einschieben und nach der Halfte
der Backzeit Zug ziehen.

Alternativ kénnen die facierten Teiglinge auch direkt auf mit
Trennpapier belegte Bleche abgesetzt und bei voller Gare
gebacken werden.

Backentemperatur: ca. 240° C fallend auf 220° C

Backzeit: je nach Gewicht ca. 309 40 Minuten
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