ramon cufine hill

Kornmix

Receta

Masa: Preparacion:

5.000 kg Harina de trigo Amasar todos los ingredientes hasta obtener una masa de
1.800 kg KornMix consistencia media. Formar y rebozar con harina de centeno.
4.000 kg Agua (aprox.) A continuacién poner en las bandejas. A los % de su
0.250 kg Levadura fermentacién, hacer dos cortes en diagonal, decorar con sal
0.150 kg Sal streusalz y hornear a temperatura media con vapor.

0.150 kg Kaiser Master (Mejorante)
11.350 kg Masa total

Recomendacion:

Proceso: Mezclar el KornMix lentamente durante 3 -5
Tiempo de amasado: 4 — 6 minutos a velocidad lenta minutos en la amasadora.
7 — 10 minutos a velocidad rapida
Amasadora: Amasadora espiral
Temperatura
de la masa: 28 -30°C
Tiempo de reposo: 5 — 10 minutos
Dividir: 2.200 kg (30 piezas,

0.073 kg cada una)
Temperatura de
horneado: 230 -240°C
Tiempo de horneado: 16 - 18 minutos
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ramon cu/iné hill

Kornmix

Argumentos de venta

Kornmix tiene una alta proporcion de fibras alimentarias - por encima del 6% - incluso por
encima de la mayoria de mueslis y otros copos o cereales. Incluir el Kornmix para su desayuno, comida, merienda,
cena o simplemente para picar, contribuye a una dieta equilibrada, rica en fibra recomendada por expertos.

Los almidones y carbohidratos en los productos elaborados a base de cereales,
se rompen y transforman en azucares para el sistema digestivo. Estos seran los que nos
proporcionaran energia durante un tiempo prolongado.

Sabroso: Kornmix ofrece una experiencia de sensaciones y sabores: “aromatico”,

“malta”, “nueces”, “asado” — estas son algunas de las descripciones que nos han dado sus consumidores.

Kornmix ha sido fruto de la seleccion de ingredientes aromaticos como la malta de trigo molido, la soja
Austriaca y la masa madre de centeno.

Kornmix obtiene el color oscuro de la harina de centeno vy trigo.

Kornmix ofrece unos valores bajos de indice glucemico. Un estudio del Institute for Nutrition Sciences De la
University of Vienna demostré que Kornmix tiene un indice del 43 %, que esta substancialmente por debajo
del umbral del 55 %. (absorcion mas lenta que la media)

Kornmix es una fuente de proteina vegetal. Mas del 12 %de
su energia proviene de proteinas vegetales contenidas en
sus ingredientes.

Kornmix esta disenado para un perfecto comportamiento en
congelado y horneado.

Informacion relativa al producto horneado
Kornmix

Descripcion: galletas de trigo Ingredientss:

Harina de trigo, agua, harina de centeno, trigo triturado, hari-

Valor nutricional y calérico: Informacion relativa a las directivas nade centeno, levadura, salvado de trigo, soja (-triturada, -hari-

europeas de nutricién y etiquetaje - EU No. 1169/2011 na), linaza, malta, sal, masa madre de centeno (harina de
centeno, agua), centeno tostado y harina de trigo, los agentes

de la hornada [de trigo y malta de cebada, azucar, gluten de
trigo, harina de soja], sal decorativa streusalz, especias.

Grasas Carbo- Proteinas
hidratos Alérgenos:

Cereales que contienen gluten, soja y derivados de la soja.

Valor medio/contenido(aprox.) / 100 g

243.8 kcal
Declaraciones nutricionales y de salud de acuerdo con las
reglamentaciones europeas (EG 1924/2006):

Energia 1030 kJ /100 g 1 Alta proporcion de fibras alimentarias
243.8 keal /100 g 2 Fuente de proteinas
Grasas 2.3g/100g
de las cuales acidos grasos saturados 0.5g/100g
Carbohidratos 42.8g/100 g
de los cuales azticares 1.3g/100g
Fibras alimentarias ' 7.2g/100g
Proteinas 2 9.0g/100 g
Sal (calculada del sodio) 2.28g /100 g

Estos datos se han calculado seguin recetas e informaciones de Souci-Fachmann-Kraut“. En el campo de la alimentacion, la composicion de los in-
gredientes esta sujeta siempre ligeras fluctuaciones naturales. Las especificaciones en la hoja de datos esta basada en nuestra propia experiencia
y conocimiento y sirve como informacién no vinculante. Por favor tenga en cuenta regulaciones o leyes nacionales. Estas especificaciones estan
sujetas a cambios sin necesidad de ulteriores comunicaciones.





