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SLOW MILLING

Slow Milling
Dinkel-Backferment

Art. Nr.: 100778
EAN Nr.: 4025819004861
Ref. Nr.: 20230608

Beschreibung

Backzutat zur Herstellung von Kleingeback und feine Hefegebacke.

Das Slow Milling Dinkel-Backferment ist ein auf alle Langzeitfihrungen abgestimmtes
Backferment. Es ist geeignet fiir die Herstellung von authentischen, handwerklichen Premium-
Dinkelgebacken und feine Hefegebécke.

Die Garantie der Slow Milling Mihle ist Ihre Sicherheit: Das Slow Milling Dinkel-Backferment
bietet Aroma, Genuss und Gelingsicherheit in einem.

Das Slow Milling Dinkel-Backferment enthalt nur natirliche Zutaten (Sojakomponenten und
Guarkernmehl werden daher nicht verwendet).

Zutaten:

Dinkelmehl, Dextrose, Dinkelvollkomsauerteig getrocknet, Dinkelmalzmehl,
Emulgator Rapslecithin, pflanzliches Ol (Raps), Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsédure, Enzyme
[Tragerstoff Weizenmehl].

Dosierung/ Rezeptur:
3 % bei Dinkelgebéacken aller Art

Eigenschaften

Erscheinung: Hellbraunes Pulver

Nahrwertangaben per 100g*:

Energie [kJ]/ [kcal] 1532/ 363
Fett [g] 5,0

davon geséttigte Fettsauren [g] 0,7
Kohlenhydrate [g] 66,9

davon Zucker [g] 19,6
Ballaststoffe [g] 7,1
Eiweil3 [g] 9,1
Salz** [g] 0,36

* Die Angaben unterliegen den bei Naturprodukten ublichen Schwankungen
** Berechnung Salz: 2,5 x Gehalt Natrium in g (gemafR Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011)

Haltbarkeit/Lagerung:

Die Haltbarkeit des Produktes betragt bei ungedtffneten Packungen 12 Monate.
Kuhl, trocken und sachgeman, jedoch nicht in unmittelbarer Nahe von artfremden Produkten.
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Verpackung:

In 25 kg Papiersacken auf einer 750 kg Palette verpackt (andere VerpackungsgroRen auf
Anfrage)
Erflllt die Anforderungen des européischen Rechts

Schwermetalle:

Erfullt die Anforderungen des europdischen Lebensmittelrechts

Pestizide/Mycotoxine:

Erfullt die Anforderungen des europdischen Lebensmittelrechts

Allergenkennzeichnung:

Allergene Zutaten gemaR der Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011 sind in
der Zutatenliste genannt.

Unter Beriicksichtigung méglicher Kreuzkontaminationen auf unseren Produktionslinien kénnen
wir Spuren folgender Allergene gemaf Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011
nicht ausschlieen: glutenhaltige Getreide, Milch, Soja, Ei sowie daraus hergestellte Produkte.

Wir weisen darauf hin, dass wahrend des komplexen Warenflusses der Lebensmittelherstellung
(z. B. Ernte, Transport, Lagerung, Produktion, Verpackung, etc.) die Mdglichkeit einer
Kreuzkontamination und Produktiibertragung generell nicht ausgeschlossen werden kann. Es ist
uns daher nicht moglich, eine Garantie Uber die vollstandige Abwesenheit von mdglichen
weiteren Allergenen zu geben.

Sonstiges:

Nur fur die gewerbliche Weiterverarbeitung zu Lebensmitteln. Nicht fir die Abgabe an den
Endverbraucher. Das Produkt ist fir den Einsatz in HeiRanwendungen vorgesehen.

Status GMO:

Das Produkt ist im Sinne der EU-VO 1829/2003 sowie EU-VO 1830/2003 nicht
kennzeichnungspflichtig.

Unsere Auskinfte Uber mdgliche Verarbeitungs- und Anwendungsmdglichkeiten von unseren Produkten und Verfahren,
unsere technische Beratung und sonstige Angaben auch im Rahmen von Versuchen sind unverbindlich. Sie befreien unsere
Kunden nicht von der eigenen Priifung der von uns gelieferten Produkte auf ihre Eignung fur die beabsichtigten Verfahren
und Zwecke und in Bezug auf die Verletzung etwaiger Schutzrechte Dritter oder gesetzlicher, insbesondere
lebensmittelrechtlicher, Bestimmungen. Vereinbart sind allein unsere jeweiligen Spezifikationen. Wir liefern unsere Produkte
auf Grundlage unserer "Allgemeinen Verkaufs- und Geschaftsbedingungen".
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