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SLOW MILLING

Slow Milling
Vitalweizen 1-10%

Art. Nr.: 500111
EAN Nr.: 4025819109467
Ref. Nr.: 20230613

Beschreibung

Slow Milling Vitalweizen 1-10% ist eine proteinreiche Weizen-Feinfraktion. Die einzigartigen
funktionellen Charakteristika basieren zu einem grofRen Teil auf dem speziellen
Herstellungsverfahren. Durch einen schonenden mehr stufigen Zerkleinerungsprozess
(,multistage remilling“) mit anschlieBender Windsichtung enthalt das Weizenproteinmehl
ausschlief3lich native, thermisch nicht geschadigte Proteine. Das spezielle kombinierte Mahlsicht
Verfahren reichert besonders elastische Kleberproteine (Gliadine, Glutenine) an, welche
aufgrund ihrer nativen, ungeschadigt, urspriinglichen Kraft eine Reihe technologischer Vorteile
aufweisen.

Mit seiner ausgepragten Fahigkeit, ein Klebernetzwerk zu formen, gibt Slow Milling Vitalweizen
1-10% dem Teig seine spezielle Viskoelastizitét. Da bei der Gewinnung des Vitalweizen 1-10%
die hochfunktionellen Gliadine und Glutenine keinem schadigenden Trocknungsprozess
unterzogen werden, besitzt er beste Kleberqualitdten die sich z.B. in einer intensiveren und
schnelleren Quellung, hdheren Stabilitat, Dehnféhigkeit und hdherer Gashaltefahigkeit zeigen.

Slow Milling Vitalweizen 1-10% ist eine Hochleistungszutat um in der Back- und
Teigwarenindustrie den Herstellungsprozess und das Endprodukt zu standardisieren und
qualitativ zu verbessern. Slow Milling Vitalweizen 1-10% ersetzt in vielen Rezepturen

herkémmlichen Weizengluten; bei einem Austausch im Verhéltnis 2:1 (Vitalweizen 1-10%
/Gluten) wird die Gebé&ckqualitat deutlich gesteigert.

Zutaten:
Weizenmehl

Dosierung/ Rezeptur:
1 - 10% je nach Anwendung

Eigenschaften

Erscheinung: WeiR3es, leicht grauliches Pulver

Chemisch-/physikalische Daten:

Feuchte (2 h, 130 °C) [%]: max. 12,5
Protein [% TS N X 5,7]: > 18
(ICC 167)
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Nahrwertangaben per 100g*:

Energie [kJ)/ [kcal] 1540/364
Fett [g] 29

davon gesattigte Fettsauren [g] 0,9
Kohlenhydrate [g] 62,0

davon Zucker [g] 0,6
Ballaststoffe [g] 4,8
Eiweil3 [g] 20,0
Salz** [g] 0,0

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

Haltbarkeit/Lagerung:

Die Haltbarkeit des Produktes betragt bei ungedéffneten Packungen 9 Monate.
Kuhl, trocken und sachgeman, jedoch nicht in unmittelbarer Nahe von artfremden Produkten.

Verpackung:

In 25 kg Papiersacken auf einer 675 kg Palette verpackt (andere VerpackungsgroRen auf
Anfrage)
Erfullt die Anforderungen des européischen Rechts

Schwermetalle:

Erfullt die Anforderungen des europdischen Lebensmittelrechts

Pestizide/Mycotoxine:

Erflllt die Anforderungen des européischen Lebensmittelrechts

Allergenkennzeichnung:

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

Unter Bericksichtigung mdglicher Kreuzkontaminationen auf unseren Produktionslinien kénnen
wir Spuren folgender Allergene gemaf Lebensmittelinformationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011
nicht ausschlieen: glutenhaltige Getreide 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 méglich, eine Garantie Uber die vollstdéndige Abwesenheit von mdglichen
weiteren Allergenen zu geben.

2/3



DATA SHEET

Art. Nr.: 500111
Ref. Nr.: 20230613

SLOW MILLING

Slow Milling
Vitalweizen 1-10%

Sonstiges:

Nur fur die gewerbliche Weiterverarbeitung zu Lebensmitteln. Nicht fur 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 Auskiinfte iber mégliche Verarbeitungs- und Anwendungsméglichkeiten 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 Prifung der von uns gelieferten Produkte auf ihre Eignung fir 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”.

3/3



