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MONOFAKTUR Basic
Art.-Nr. 8100

Beschreibung Dosierung

Basis-Backmittel zur Herstellung von Kleingeback 0,5%

Anwendung und Wirkungsweise

Das MONOFAKTUR Basic ist, wie der Name schon sagt, als Allround-Basis-Backmittel anzuwenden. Die Dosierung ist im Ver-
gleich zu den bekannten Brotchenbackmitteln deshalb so niedrig, weil es sich auf die reine ,Backtechnik” beschrankt. Im Wesent-
lichen sind das Enzyme, Ascorbinsdure und ein aktives Malzmehl aus Gerste. Als Fullstoff haben wir uns fiir Dinkelmehl entschie-
den, somit eignet sich das Produkt auch fiir alle Anwendungen, in denen keine ,Weizen-basierten Rohstoffe” gewiinscht sind.

Je nach Anwendungsrezeptur, ist das MONOFAKTUR Basic mit diversen anderen Monokomponenten zu ergédnzen. So lassen sich
Zucker, Traubenzucker, Farbmalze, Sauerteige oder Extrudate aus unserem Portfolio selbst hinzukombinieren. Sollten die An-
wendungen zum Beispiel fiir direkte Teigflihrungen mehr enzymatische Aktivitat bendtigen (auch bei enzymschwachen Mehlen,
je nach Erntesituation), so kann das MONOFAKTUR Active hinzugenommen werden. Bei Filhrungen Uber die Frostung, empfehlen
wir das MONOFAKTUR Frost, als Kombination zum Basic.

Unser Uldo-Creative-Team unterstiitzt Sie bei der Ausarbeitung von Anwendungen sehr gerne.

MONOFAKTUR Active
Art.-Nr. 8101

Beschreibung Dosierung

Kombi-Backmittel zur Verbesserung der amylolytischen 0,2-0,8 %
Aktivitdt bei der Herstellung von Kleingebdack.

Anwendung und Wirkungsweise

Das MONOFAKTUR Active ist dazu geeignet, enzymschwachen Mehlen mehr,Leben einzuhauchen”. Das kann in bestimmten
Erntejahren grundsatzlich hilfreich sein. Auch bei direkten Teigfiihrungen brauchen Teige mehr Abbau, um ein ansprechendes
Geback in Farbe, Aroma und Aussehen zu gewabhrleisten.

In Kombination mit dem MONOFAKTUR Basic ergibt sich ein Grundbackmittel, das lediglich noch mit den notwendigen Zuckern,
Farbmalzen oder Quellstoffen fiir die Frischhaltung ergéanzt werden muss.

Auch hier haben wir uns bei der Wahl des Malzmehles fiir ein Gerstenmalz entschieden, das Ihnen die Freiheit fiir Anwendungen
,O0hne Weizen-basierte Rohstoffe” gibt.

®
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MONOFAKTUR Frost
Art.-Nr. 8102

Beschreibung Dosierung

Kombi-Backmittel zur Verbesserung der Teig- und Geback- 1%
eigenschaften bei der Herstellung von Kleingebdack tiber
Kaltefihrungen.

Anwendung und Wirkungsweise

Uber die Verwendung von Zusatzstoffen lasst sich trefflich streiten. Zweifelsfrei allerdings ist deren Nutzen, wenn sie da einge-
setzt werden, wo es Sinn macht. Wenn Teiglinge iber eine Frostphase geflihrt werden, bekommen sie Stress. Vor allem leidet das
zuvor aufwendig erzeugte Glutennetzwerk stark und quittiert es mit mangelnder Endgarstabilitat, Volumenverlust und unansehn-
lichem Ausbund. Ohne nun gleich zu DAWE und Phosphaten zu greifen, die sicherlich die effizienteste Wahl waren, hat sich der
Zusatz von Guarkernmehl bewahrt. Wir sehen Guarkernmehl als einen natuirlichen Rohstoff, der dennoch mit einer E-Nummer
ausgestatt wurde.

Das MONOFAKTUR Frost sollte also immer dann mit dem Basic kombiniert werden, wenn ein Plus an Ausbundsicherheit,
Volumen und als Nebeneffekt auch mit etwas mehr Frischhaltung durch eine erhohte Wasserbindung gewtinscht wird.

MONOFAKTUR Light

Art.-Nr. 8200

Beschreibung Dosierung

Gerdstetes Gerstenmalz, enzyminaktiv. 0,2-5%

Herstellung und Ursprung

Malz bringt man am ehesten mit Bier brauen in Verbindung. So ist Gerste, neben Hopfen und Wasser, einer der drei Grundrohstoffe die im
Bayerischen Reinheitsgebot flir Bier von 1516 genannt werden. Die Gerste als Gerstenmalz eingesetzt, ist mal3geblich fiir den Charakter, die
Farbe und den Geschmack der Biere verantwortlich. Neben Gerste ist es mittlerweile tUblich, auch aus Weizen, Dinkel oder Roggen Malze
herzustellen, die in unterschiedlichster Form Einzug in Rezepturen von Backern gehalten haben. Als Malzmehle, R6stmalz, Karamellmalz,
Malzextrakt, Malzflocken oder Malzschrot bringen sie Farbe und Aroma in die Gebacke.

Zunachst wird das Getreide gereinigt und bis zu 3 Tage lang im sogenannten Weichhaus in Wasser geweicht. AnschlieBend wird das Getreide
bei circa 12-20°C im Keimkasten zum Keimen gebracht. Durch das Keimen werden Enzyme, die sogenannten Amylasen, im Getreide akti-
viert und die Starke wird in Malzzucker umgewandelt. Das ist der entscheidende Vorgang, der gewdhrleistet, dass die im Getreide enthalte-
nen Zucker fir die Hefe vergérbar werden. Das nun gewonnene Griinmalz wird anschlieBend gedarrt und kann dann durch unterschiedliche
Temperatureinfliisse, die von 75-220°C reichen, gerdstet oder verzuckert und karamellisiert werden. Es entstehen Malzaromen, die mit
Karamell, Honig, Bitterschokolade, Kaffee oder Rauchig beschrieben werden kénnen. Analog dazu variieren die Farben von beige, cremig
hell, gelblich bis rétlich und schwarz. Die Farbstarke wird dabei tGblicherweise in EBC-Einheiten angegeben. Wahrend des Réstprozesses
werden die Malze enzymatisch inaktiv. Es gibt Verfahren zur Herstellung von hellen Malzmehlen (diastatische Malze), bei denen die Amyla-
se-Enzymaktivitat explizit erhalten bleibt.

Das MONOFAKTUR Light liegt im Bereich von EBC 150 und weist daher einen hell-rétlich-braunen Farbton auf.
Keine Enzymaktivitat.

Anwendung und Wirkungsweise

Bei Weizenbroten und Weizenkleingebacken: 0,2 bis 2 % Dosierung
- Aroma- und Geschmacksabrundung bei geringer Krumenbraunung
- Verbesserung der Résche

Bei Mischbroten und rustikalen Kleingebacken: > 2 % Dosierung
- Malzig aromatisches Aroma und Geschmack

- Helle haselnussbraune Krumenfarbe

- Leicht su3lich

- Feuchtere Krume und gute Krustenbraunung
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MONOFAKTUR Dark
Art.-Nr. 8201

Beschreibung Dosierung
Gerdstetes Gerstenmalz und Karamellpulver zur Verfeiner- 0,2-3%

ung von Gebdckfarbe, Aroma und Krustenrésche.

Herstellung und Ursprung

Siehe Herstellung Malze.

Das MONOFAKTUR Dark ist eine Mischung aus einem sehr dunklen (EBC 1500) Malzmehl mit Karamellpulver.
Keine Enzymaktivitat.
Anwendung und Wirkungsweise

Bringt eine deutlich intensivere dunklere Krumenfarbe. Das Aroma ist im Vergleich zum ,Light” rostiger bis leicht herb und leicht bitter im
hohen Dosierungsbereich. Passt sehr gut zu kraftigem Roggengeback.

MONOFAKTUR KaraMalt
Art.-Nr. 8202

Beschreibung Dosierung
Gerstenmalzextrakt und Karamellpulver zur Verfeinerung 0,2-3 %

von Gebdckfarbe, Aroma und Krustenrdsche.

Herstellung und Ursprung

Das MONOFAKTUR KaraMalt ist eine Mischung aus Gerstenmalzextrakt und Karamellpulver. Keine Enzymaktivitat.

Anwendung und Wirkungsweise

Das MONOFAKTUR KaraMalt sorgt firr eine rétlich/braune Farbung im Geback. Fr rustikale Brote und Vollkornbrote.
Geschmack stBlich.

MONOFAKTUR Aromamalz
Art.-Nr. 8203

Beschreibung Dosierung

Aromamalzmehl aus Braugerste und Weizen, enzyminaktiv. 0,2-5%

Herstellung und Ursprung

Siehe Herstellung Malze.

Das MONOFAKTUR Aromamalz liegt im Bereich von EBC 80 und weist daher einen hell-beige bis leicht rétlichen Farbton auf.
Keine Enzymaktivitat

Anwendung und Wirkungsweise

Der Farbeinfluss auf die Gebackkrume ist relativ gering. Das Aroma ist mild, leicht siiBlich und ausgepragt malzig.
Sehr gut geeignet fiir mediterrane Gebécke und Gebécke mit Olsaaten.

®
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MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste
Art.-Nr. 8206

Beschreibung Dosierung

Gerstenmalzextrakt zur Verfeinerung von Gebdckfarbe, 0,2-3%
Aroma und Krustenrdsche.

Herstellung und Ursprung

Im Prozess der Malzherstellung wird das Griinmalz noch wéahrend der Keimung, also vor dem Darren, gebriiht und tGiber mehrere
Stunden bei 50-70°C ziehen gelassen. Dabei wird der enzymatische Abbau im Getreidekdrper stark beschleunigt und es entstehen
niedermolekulare Abbauprodukte aus Kohlenhydraten und Proteinen, die sich durch die Temperaturwahl beim anschliefenden
Darren in unterschiedliche Aromen und Farben ausbilden lassen. AnschlieBend wird dem Malz im Vakuumverdampfer Wasser
entzogen, so dass ein sirupartiger Extrakt entsteht.

Das MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste ist pulverformig und ist hellbraun rétlich (etwa EBC 180). Keine Enzymaktivitat

MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste Liq H
Art.-Nr. 8207

Beschreibung Dosierung

Flussiges Malzextrakt aus Gerste. Zur Verbesserung von 0,1-5%
Aroma und einer ausgepragten Gebackkruste.

Herstellung und Ursprung

Im Prozess der Malzherstellung wird das Griinmalz noch wéahrend der Keimung, also vor dem Darren, gebriiht und tGiber mehrere
Stunden bei 50-70°C ziehen gelassen. Dabei wird der enzymatische Abbau im Getreidekdrper stark beschleunigt und es entstehen
niedermolekulare Abbauprodukte aus Kohlenhydraten und Proteinen, die sich durch die Temperaturwahl beim anschliefenden
Darren in unterschiedliche Aromen und Farben ausbilden lassen. AnschlieBend wird dem Malz im Vakuumverdampfer Wasser
entzogen, so dass ein sirupartiger Extrakt entsteht.

Das MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste Liq H (Lig=liquid, H=hell) ist fliissig und hellbraun rétlich (EBC 100-200).

Anwendung und Wirkungsweise

Der Farbeinfluss auf die Gebackkrume ist relativ gering. Das Aroma ist mild, sti8lich, malzig.
Zur Abrundung des Aromaprofils und zur Verbesserung der Gebackkruste.
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MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste Liq D
Art.-Nr. 8208

Beschreibung Dosierung

Flissiges Malzextrakt aus Gerste. Zur Verbesserung von 0,1-5%
Aroma und Gebéckfarbe.

Herstellung und Ursprung

Im Prozess der Malzherstellung wird das Griinmalz noch wahrend der Keimung, also vor dem Darren, gebriiht und Gber mehrere
Stunden bei 50-70°C ziehen gelassen. Dabei wird der enzymatische Abbau im Getreidekdrper stark beschleunigt und es entstehen
niedermolekulare Abbauprodukte aus Kohlenhydraten und Proteinen, die sich durch die Temperaturwahl beim anschlieenden
Darren in unterschiedliche Aromen und Farben ausbilden lassen. AnschlieBend wird dem Malz im Vakuumverdampfer Wasser
entzogen, so dass ein sirupartiger Extrakt entsteht.

Das MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste Liq D (Lig=liquid, D=dunkel) ist flissig und intensiv dunkel (EBC 7500-8500).
Anwendung und Wirkungsweise

Das MONOFAKTUR Malzextrakt Gerste Liq D hat einen starken Einfluss auf die Gebéckfarbe. Es ldsst sich eine angenehm rétlich-
braune Krumenfarbe erzielen. Das Aroma ist krdftig bis leicht sti8lich.

MONOFAKTUR Taste
Art.-Nr. 8204

Beschreibung Dosierung
Zur Verbesserung von Aroma und Gebéckfarbe bei Brot und 0,5-3%
Kleingebdack.

Anwendung und Wirkungsweise

Eine ausgesuchte Kombination aus natirlichen Rohstoffen (Gerstenréstmalzmehl, Weizenkeimmehl, Weizenkeimsauerteig getrocknet) zur
Aromabildung in Krume und Kruste. Dabei steht der wertvolle Weizenkeimling in Form von Weizenkeimmehl und Sauerteig im Mittelpunkt.

MONOFAKTUR Taste Plus
Art.-Nr. 8205

Beschreibung Dosierung
Zur Verbesserung von Aroma und Gebéackfarbe sowie der 0,5-3%
Gebackfrischhaltung bei Brot und Kleingeback.

Anwendung und Wirkungsweise

Eine ausgesuchte Kombination aus natirlichen Rohstoffen (Weizenkeimmehl, Gerstenréstmalzmehl, Weizenkeimsauerteig getrocknet), zur
Aromabildung in Krume und Kruste. Dabei steht der wertvolle Weizenkeimling in Form von Weizenkeimmehl und Sauerteig im Mittelpunkt.

Im Vergleich zum MONOFAKTUR Taste, ist das Verhaltnis weg vom Sauerteig hin zum Weizenkeimmehl verschoben und ein PLUS an
enzymatischer Frischhaltung.

®
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MONOFAKTUR Weizen-Sauer 100
Art.-Nr. 8301

Beschreibung Dosierung
Getrockneter Weizen-Sauerteig 1-3%
°S100+5

Herstellung und Ursprung

Weizenmahlerzeugnisse werden mit Wasser und Starterkulturen (Sauerteigbakterien) auf natirlichem Wege
fermentiert. Dadurch werden Milch- und Essigsaure produziert. Der Sauerteig wird Gber Walzentrocknung oder auch Spriihtrocknung
anschlieBend getrocknet.

Getrocknete Sauerteige sind keine ,Sauerungsmittel”. Der Sduregehalt eines Sauerteiges ist das Ergebnis einer fortlaufenden
Géarung, ohne dass Genusssduren hinzugefligt werden.

Anwendung und Wirkungsweise

Ein Weizensauer im mittleren Sdauregradbereich flr etwas mildere Weizengebacke.

MONOFAKTUR Weizen-Sauer 200
Art.-Nr. 8302

Beschreibung Dosierung
Getrockneter Weizen-Sauerteig 0,5-2%
°5180-210

Herstellung und Ursprung

Weizenmahlerzeugnisse werden mit Wasser und Starterkulturen (Sauerteigbakterien) auf natiirlichem Wege fermentiert. Dadurch werden
Milch- und Essigsdure produziert. Der Sauerteig wird tiber Walzentrocknung oder auch Spriihtrocknung anschlieBend getrocknet.

Getrocknete Sauerteige sind keine ,Sauerungsmittel”. Der Sduregehalt eines Sauerteiges ist das Ergebnis einer fortlaufenden Garung, ohne
dass Genusssauren hinzugefiigt werden.

Anwendung und Wirkungsweise

Ein Weizensauer mit sehr hohem Sauregrad flir aromastarke, kraftige Weizengebacke.

MONOFAKTUR Roggen-Sauer 200
Art.-Nr. 8303

Beschreibung Dosierung
Getrockneter Roggen-Sauerteig 2-4%
°5180+18

Herstellung und Ursprung

Roggenmahlerzeugnisse werden mit Wasser und Starterkulturen (Sauerteigbakterien) auf natirlichem
Wege fermentiert. Dadurch werden Milch- und Essigsdure produziert. Der Sauerteig wird tiber Walzen-
trocknung oder auch Spriihtrocknung anschlieBend getrocknet.

Getrocknete Sauerteige sind keine ,Sduerungsmittel”. Der Sduregehalt eines Sauerteiges ist das Ergebnis einer
fortlaufenden Garung, ohne dass Genusssduren hinzugefiigt werden.

Anwendung und Wirkungsweise

Bewirkt neben einem kréftigen Aroma durch den hohen Sauregrad noch eine angenehme
leicht rotliche Farbung der Krume.

®
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MONOFAKTUR Dinkel-Sauer 130
Art.-Nr. 8304

Beschreibung Dosierung
Getrockneter Dinkelvollkorn-Sauerteig 3-4%
°S130+£13

Herstellung und Ursprung

Dinkelmahlerzeugnisse werden mit Wasser und Starterkulturen (Sauerteigbakterien) auf nattirlichem Wege fermentiert.
Dadurch werden Milch- und Essigsdure produziert. Der Sauerteig wird Giber Walzentrocknung oder auch Spriihtrocknung anschlieBend
getrocknet.

Getrocknete Sauerteige sind keine ,Sauerungsmittel”. Der Sduregehalt eines Sauerteiges ist das Ergebnis einer fortlaufenden
Gédrung, ohne dass Genusssauren hinzugefligt werden.

Anwendung und Wirkungsweise

Von modernen Dinkelgebacken wird erwartert, dass nicht unbedingt Weizensauer oder Roggensauer darin verarbeitet sind. So ist
der MONOFAKTUR Dinkel-Sauer 130 fiir alle Dinkelanwendungen zur feinen Aromabildung und zur Sicherheit, dass die Sdure-
menge im Produkt stabil bleibt, perfekt geeignet.

MONOFAKTUR Weizenkeim-Sauer
Art.-Nr. 8305

Beschreibung Dosierung
Getrockneter Weizenkeim-Sauerteig 1-4 %
°S155+10

Herstellung und Ursprung

Weizenkeimmehl, Weizenmahlerzeugnisse werden mit Wasser und Starterkulturen (Sauerteigbakterien) auf
natlrlichem Wege fermentiert. Dadurch werden Milch- und Essigsaure produziert. Der Sauerteig wird Uber
Walzentrocknung oder auch Spriihtrocknung anschlieBend getrocknet.

Getrocknete Sauerteige sind keine ,Sduerungsmittel”. Der Sduregehalt eines Sauerteiges ist das Ergebnis einer
fortlaufenden Garung, ohne dass Genusssauren hinzugefligt werden.

Anwendung und Wirkungsweise

Ein sehr spezieller Sauerteig im mittleren bis hohen Sduregradbereich, der vor allem durch seinen Einfluss auf die Aromabildung
in der Gebackkruste Giberzeugt.

MONOFAKTUR Sauer Liq hell
Art.-Nr. 8306

Beschreibung Dosierung

Teigsduerungsmittel in flissiger Form mit 180-200°C. 2-6%
Die Milch- und Essigsaure ist bei dem Produkt nicht aus einer
Sauerteigfermentation entstanden, sondern wurde zugesetzt.

Daher muss es als Teigsduerungsmittel im Geback gekenn-

zeichnet werden.

Anwendung und Wirkungsweise

Zur Versauerung von Roggen- und Roggenmischbroten.

®
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MONOFAKTUR Dinkel Extra
Art.-Nr. 8113

Beschreibung Dosierung
Backmittel zur Verbesserung der Teigeigenschaften sowie der 3%
Gebéckfrischhaltung.

Speziell auf Dinkel-/Dinkelmisch-Teige abgestimmt.

Anwendung und Wirkungsweise

Spezialbackmittel fir Dinkelgebacke. Ohne ,Weizen-basierte Rohstoffe”.

Sehr ausgeglichenes Wirkungsprofil von Krumenweichheit, Clean Label, Saftigkeit, Teigstabilitat und sehr
guter Wasserbindung. Ein Standardprodukt, um den Schwéchen von Dinkelteigen entgegenzuwirken.

Die Wasserzugabe sollte entsprechend der Moglichkeiten der Teigaufarbeitung nach oben angepasst werden,
um den Effekt der Frischhaltung voll auszunutzen.

MONOFAKTUR Stabil

Art.-Nr. 8114

Beschreibung Dosierung
Backmittel zur Optimierung der Verarbeitungseigenschaf- 0,5-4 %

ten von Teigen, Endgarstabilitdt sowie Gebdckvolumen bei

hefegelockerten Gebacken.

Anwendung und Wirkungsweise

Standard Brotverbesserer.

Optimiert mit einem hohen Anteil Vitalkleber die Teigstabilitdt und erhoht zusammen mit dem Quellmehl die Wasserbindung. Damit

lassen sich Teigstabilitdt, Gebackvolumen, Krumenlockerung und Saftigkeit von Gebacken merklich verbessern.

MONOFAKTUR 1%

Art.-Nr. 8111

Beschreibung Dosierung

Backmittel zu Verbesserung der Teigeigenschaften sowie 1%
der Gebackfrischhaltung.

Im Dinkel- (Weizen)misch-, Roggenmisch- bis Roggenbe-

reich einsetzbar.

Anwendung und Wirkungsweise

Sehr niedrige Dosierung. Haupteffekt kommt tiber die Enzymatik. Keine zusatzliche Wasserbindung.
Vorteile bei Krumenweichheit, Clean Label, Saftigkeit und Teigstabilitat.

MONOFAKTUR 1% W

Art.-Nr. 8112

Beschreibung Dosierung
Backmittel zu Verbesserung der Teigeigenschaften sowie 1%
der Gebackfrischhaltung.

Im Weizen- und Weizenmischbereich einsetzbar.
Anwendung und Wirkungsweise

Sehr niedrige Dosierung. Haupteffekt kommt tiber die Enzymatik. Keine zusatzliche Wasserbindung.
Vorteile bei Krumenweichheit, Clean Label, Saftigkeit und Teigstabilitat.

Seite 11 von 28

®



MONOFAKTUR Dekor I MR
Art.-Nr. 8410

Beschreibung

Mischung aus Mais- und Reisextrudaten als Geback-
Topping oder als Teigzugabe.

Herstellung und Ursprung

Das Maisextrudat ist ein gelbliches, grob und unférmig gebrochenes Extrudat von etwa 1-2 mm. Die Reisflakes sind
flache, leicht gewdlbte, weille Blattchen von etwa 3 mm Durchmesser. Der Reis wird im Extruder mit Zucker, Gerstenmalzmehl
und Salz verfeinert.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die pordse Struktur eignet es sich sehr gut als Gebacktopping. Es verlangert deutlich die Crispness der Oberflache.

MONOFAKTUR Dekor II KM

Art.-Nr. 8411

Beschreibung

Mischung aus Kartoffelflocken und Maisgriel3 als Geback-
Topping oder als Teigzugabe.

Herstellung und Ursprung

Die Mischung besteht je zur Halfte aus klassisch hergestellten, gelblichen Kartoffelflocken und
gelbem MaisgrieB3, einem Mihlenprodukt.

Anwendung und Wirkungsweise

Ideales Topping flr Kartoffelgebacke.

MONOFAKTUR Dekor III R

Art.-Nr. 8412

Beschreibung

Reisextrudat (Flakes) als Geback-Topping oder
als Teigzugabe.

Herstellung und Ursprung

Die Reisflakes sind flache, leicht gewdlbte, weile Blattchen von etwa 3 mm Durchmesser. Der Reis wird im
Extruder mit Zucker, Gerstenmalzmehl und Salz verfeinert.

= S o

Anwendung und Wirkungsweise \ N g e
Durch die porose Struktur eignet es sich sehr gut als Gebacktopping. Es verlangert deutlich die Crispness der ‘_(:‘ A
Oberflache und hat eine wei3liche Farbe.

®
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MONOFAKTUR Dekor IV M
Art.-Nr. 8413

Beschreibung

Maisextrudat (kugelférmig) als Geback-Topping oder
als Teigzugabe.

Herstellung und Ursprung

Das Maisextrudat ist ein gelbliches, grob und unférmig gebrochenes Extrudat von etwa 1-2 mm.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die porose Struktur eignet es sich sehr gut als Gebacktopping. Es verlangert deutlich die Crispness der Oberflache und hat
eine leuchtend gelbe Farbe.

MONOFAKTUR Kiirbiskern Mix
Art.-Nr. 8430

Beschreibung

Mischung aus Kiirbiskernchips und Kiirbiskernmehl zur
Verwendung in Brot- und Kleingebdckrezepturen.

Anwendung und Wirkungsweise

Als Zugabe in Teigen nimmt es Einfluss auf die Krumenfarbe, die sich leicht grinlich farbt. Auch die
Wasseraufnahme wird etwas erhoht. Als Gebacktopping ist das Produkt weniger zu empfehlen. Dafir
eignen sich sehr gut die MONOFAKTUR Kirbiskern Chips.

MONOFAKTUR Kiirbiskern Chips
Art.-Nr. 8431

Beschreibung

Kurbiskernchips (geschalt und gebrochen) zur Verwendung
in Brot- und Kleingebackrezepturen sowie als Gebacktop-

ping.
Anwendung und Wirkungsweise

Sehr gut geeignet als Teigzugabe und auch als Topping.

®

Seite 13 von 28



MONOFAKTUR Kartoffelflocken
Art.-Nr. 8450

Beschreibung

Kartoffelflocken zur Verwendung in Brot- und Kleingebackre-
zepturen, als naturlicher Frischhalter und Geschmacksgeber.

Herstellung und Ursprung

Kartoffelflocken werden aus geschélten Kartoffeln hergestellt, die nach dem Waschen gedampft, gequetscht und
im Trommelverfahren getrocknet werden. AnschlieBend folgt noch ein Vermahlungsprozess zu Flocken.

MONOFAKTUR Maisgrief
Art.-Nr. 8460

Beschreibung Dosierung

Mais, muhlengereinigt, entkeimt, geschrotet, gemahlen. 0,2-10 %
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen
und als Gebacktopping.

Herstellung und Ursprung

MaisgrieB ist das Mahlprodukt aus Maiskornern mittleren Feinheitsgrades (zwischen Dunst und Schrot)
und liegt im Bereich von 300-1000 pm.

Anwendung und Wirkungsweise

Als Rezepturbestandteil oder als Topping einsetzbar.

MONOFAKTUR WeizengrieB3
Art.-Nr. 8461

Beschreibung Dosierung

Weichweizen, miihlengereinigt, entkeimt, gemahlen. 0,2-10 %
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen
und als Gebacktopping.

Herstellung und Ursprung

WeizengrieB ist das Mahlprodukt aus Weichweizen mittleren Feinheitsgrades (zwischen Dunst und Schrot)
und liegt im Bereich von 300-1000 pm.

Anwendung und Wirkungsweise

Als Rezepturbestandteil oder als Topping einsetzbar.
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MONOFAKTUR Quinoa gepufft

Art.-Nr. 8471

Beschreibung

Quinoakdrner gereinigt und gepufft (Verfahren mit Hitze und Druck).
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen sowie als Gebacktopping.

Herstellung und Ursprung

Gereinigte Quinoakérner werden bei Uberdruck von 15-35 bar in sogenannten Puffkanonen auf Temperaturen von 250-300°C er-
hitzt. Die Korner werden in dem bereits heillen Behdlter iberhitztem Dampf und hohem Druck ausgesetzt. Durch schlagartigen
Druckabfall verdampft das im Produkt enthaltene Wasser und die Starke verandert sich. Das Korn erfahrt durch die Entspan-
nungsverdampfung eine bis zu 10-fache Vergré3erung und wird im Hei3luftstrom weiter getrocknet. Gepuffte Krner behalten
die Form der Rohware, die Starke ist verkleistert und die Struktur schaumig und fest.

Quinoa zahlt zu den Pseudocerealien der Gattung der GéansefliRe, einer alten Kulturpflanze aus Mittel- / und Stidamerika.

Anwendung und Wirkungsweise

Die Quinoakdrner sind gelblich grau und rund. Sie sind nach dem Backprozess in der Krume kaum sichtbar.
Als Topping behalten sie ihre Form und weitestgehend die Farbe.

MONOFAKTUR Hirse gepufft

Art.-Nr. 8474

Beschreibung

Hirsekdrner gereinigt und gepufft (Verfahren mit Hitze und Druck).
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen sowie als Gebédcktopping.

Herstellung und Ursprung

Gereinigte Hirse wird bei Uberdruck von 15-35 bar in sogenannten Puffkanonen auf Temperaturen von
250-300°C erhitzt. Die Kérner werden in dem bereits hei3en Behdlter Gberhitztem Dampf und hohem Druck
ausgesetzt. Durch schlagartigen Druckabfall verdampft das im Produkt enthaltene Wasser und die Starke
verandert sich. Das Korn erféhrt durch die Entspannungsverdampfung eine bis zu 10-fache Vergré3erung und
wird im HeiBluftstrom weiter getrocknet. Gepuffte Kérner behalten die Form der Rohware, die Starke ist verkleistert
und die Struktur schaumig und fest.

Anwendung und Wirkungsweise

Die Hirsekorner sind gelblich grau, rund. Sie sind nach dem Backprozess in der Krume kaum sichtbar.
Als Topping behalten sie ihre Form und weitestgehend die Farbe.

®

Seite 15 von 28



MONOFAKTUR Dinkel Extrudat Grob

Art.-Nr. 8417

Beschreibung Dosierung

Dinkelvollkornextrudat, grob ausgesiebt, zur Verbesserung 1-5%
der Wasseraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungs-

eigenschaften, Frischhaltung und des Gebackvolumens.

Als Topping verbessert es die Crispness der Gebdcke

nachhaltig.

Herstellung und Ursprung

Bei der Herstellung von Getreideextrudaten werden Mehle/Vollkornmehle mit Wasser und anderen Zutaten angeteigt und kurz-
zeitig (30-60 s) auf Temperaturen von 160-230°C erhitzt und unter hohem Druck tiber schnellrotierende Schraubenpressen ver-
dichtet. Die Masse wird am Ende durch eine Matrize gedriickt und durch den schlagartig auftretenden Druckabfall bldht sich die
Substanz explosionsartig auf. Durch die Wahl der Matrize lassen sich vielfaltige Formen erzeugen. Die Produkte werden anschlie-
Bend getrocknet und kénnen geschnitten, vermahlen und auch gerdstet oder coatiert werden. Die Produkte weisen typischerweise
eine sehr luftig-pordse Struktur auf. Das wohl verbreitetste Extrudat sind Erdnussflips.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Dinkelmehl enthaltene Stérke. Dies fiihrt dazu, dass das daraus
entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also dhnlich wie ein Kochstiick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung
ohne lange Vorbereitung und Abkiihlung und tragt zu einer Erhdhung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhéhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst wird. Das bedeutet, die Teige mussen das,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil
zu viel Wasser im System ist.

Durch die porose Struktur der Granulate, eignet sich das MONOFAKTUR Dinkel Extrudat Grob sehr gut als Gebacktopping. Es ver-
langert deutlich die Crispness der Oberflache.

MONOFAKTUR Weizen Extrudat Grob
Art.-Nr. 8418

Beschreibung Dosierung

Weizenvollkornextrudat, grob ausgesiebt, zur Verbesserung 1-5%
der Wasseraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungs-

eigenschaften, Frischhaltung und des Gebéckvolumens.

Als Topping verbessert es die Crispness der Gebdcke nach-

haltig.

Herstellung und Ursprung

S. 0.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Weizenmehl enthaltene Stérke. Dies flihrt dazu, dass das daraus
entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also @hnlich wie ein Kochstiick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung
ohne lange Vorbereitung und Abkiihlung und tragt zu einer Erhohung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebécke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhéhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst wird. Das bedeutet, die Teige missen das,,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil
zu viel Wasser im System ist.

Durch die porése Struktur der Granulate, eignet sich das MONOFAKTUR Weizen Extrudat Grob sehr gut als Gebacktopping. Es
verldngert deutlich die Crispness der Oberflache.
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MONOFAKTUR Durum Extrudat Grob
Art.-Nr. 8419

Beschreibung Dosierung

Durumextrudat, grob ausgesiebt, zur Verbesserung der 1-5%
Wasseraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigen-

schaften, Frischhaltung und des Gebackvolumens.

Als Topping verbessert es die Crispness der Gebacke

nachhaltig.

Herstellung und Ursprung
S. 0.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Hartweizenmehl enthaltene Starke. Dies fiihrt dazu, dass das da-
raus entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also ahnlich wie ein Kochstlick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbe-
reitung ohne lange Vorbereitung und Abkiihlung und tragt zu einer Erhohung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.
Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst wird. Das bedeutet, die Teige mussen das ,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil
zu viel Wasser im System ist. Die gelbliche Farbe des Extrudates beeinflusst auch die Krumenfarbe.

Durch die pordse Struktur der Granulate, eignet sich das MONOFAKTUR Durum Extrudat Grob sehr gut als Gebacktopping.
Es verlangert deutlich die Crispness der Oberflache und hat eine leicht gelbliche Farbe.

MONOFAKTUR Reis Extrudat Grob
Art.-Nr. 8420

Beschreibung Dosierung

Reisextrudat, grob ausgesiebt, zur Verbesserung der Was- 1-5%
seraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigen-

schaften, Frischhaltung und des Gebackvolumens.

Als Topping verbessert es die Crispness der Gebdcke

nachhaltig.

Herstellung und Ursprung
S. 0.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Mehl enthaltene Starke. Dies fuhrt dazu, dass das daraus ent-
standene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also ahnlich wie ein Kochstiick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung
ohne lange Vorbereitung und Abkihlung und tragt zu einer Erh6hung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst wird. Das bedeutet, die Teige mussen das ,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil
zu viel Wasser im System ist. Durch die nahezu weif3e Farbe hat es praktisch keinen Einfluss auf die Krumenfarbe.

Durch die pordse Struktur der Granulate, eignet sich das MONOFAKTUR Reis Extrudat Grob sehr gut als Gebacktopping. Es ver-
langert deutlich die Crispness der Oberflache und hat eine sehr weil3liche Farbe.
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MONOFAKTUR Dinkel Extrudat Fein
Art.-Nr. 8421

Beschreibung Dosierung
Dinkelvollkornextrudat, fein ausgesiebt, zur Verbesserung 1-5%

der Wasseraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungs-

eigenschaften, Frischhaltung und des Gebackvolumens.

Herstellung und Ursprung

S.O.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Dinkelmehl enthaltene Starke. Dies fihrt dazu, dass das daraus
entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also dhnlich wie ein Kochstlick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung
ohne lange Vorbereitung und Abkihlung und tragt zu einer Erh6hung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhéhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst wird. Das bedeutet, die Teige mussen das ,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil
zu viel Wasser im System ist.

Besonders geeignet fiir Dinkelgebacke.

MONOFAKTUR Weizen Extrudat Fein
Art.-Nr. 8422

Beschreibung Dosierung
Weizenvollkornextrudat, fein ausgesiebt, zur Verbesserung 1-5%

der Wasseraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungs-

eigenschaften, Frischhaltung und Gebackvolumens.

Herstellung und Ursprung

S. 0.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Weizenmehl enthaltene Stérke. Dies flihrt dazu, dass das daraus
entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also @hnlich wie ein Kochstiick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung
ohne lange Vorbereitung und Abkiihlung und tragt zu einer Erhdhung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebécke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhéhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst werden. Das bedeutet, die Teige missen das ,aushalten” und die Gebdckkrume sollte keinesfalls unelastisch werden,
weil zu viel Wasser im System ist.
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MONOFAKTUR Durum Extrudat Fein
Art.-Nr. 8423

Beschreibung Dosierung
Durumextrudat, fein ausgesiebt, zur Verbesserung der 1-5%
Wasseraufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigen-

schaften, Frischhaltung und des Gebackvolumens.

Herstellung und Ursprung

S.O.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Hartweizenmehl enthaltene Starke. Dies fiihrt dazu, dass das da-
raus entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also ahnlich wie ein Kochstlick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbe-
reitung ohne lange Vorbereitung und Abkiihlung und tragt zu einer Erhohung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.
Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhéhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst wird. Das bedeutet, die Teige mussen das ,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil
zu viel Wasser im System ist. Die gelbliche Farbe des Extrudates beeinflusst auch die Krumenfarbe.

MONOFAKTUR Reis Extrudat Fein
Art.-Nr. 8424

Beschreibung Dosierung
Reisextrudat, fein ausgesiebt, zur Verbesserung der Wasser- 1-5 %

aufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigenschaften,
Frischhaltung und des Gebdckvolumens.

Herstellung und Ursprung

S. 0.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Reismehl enthaltene Stérke. Dies flihrt dazu, dass das daraus
entstandene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also dhnlich wie ein Kochstiick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung
ohne lange Vorbereitung und Abkiihlung und tragt zu einer Erhéhung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebdacke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Erhéhung der TA den jeweiligen Rezepturen
angepasst werden. Das bedeutet, die Teige missen das,aushalten” und die Gebédckkrume sollte keinesfalls unelastisch werden,
weil zu viel Wasser im System ist.

Durch die nahezu weil3e Farbe hat es praktisch keinen Einfluss auf die Krumenfarbe.

MONOFAKTUR Roggen Extrudat Fein
Art.-Nr. 8425

Beschreibung

Roggenextrudat, fein ausgesiebt, zur Verbesserung der Wasser-
aufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigenschaften,
Frischhaltung und des Gebackvolumens.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Roggenmehl enthaltene Starke, was dazu fiihrt, dass das daraus entstan-
dene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also &hnlich wie ein Kochstlick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung und ohne lange
Vorbereitung und Abkiihlung und trdagt zu einer Erhohung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Steigerung der TA den jeweiligen Rezepturen an-
gepasst werden. Das bedeutet, die Teige missen das ,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil zu viel
Wasser im System ist.
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MONOFAKTUR Roggen Extrudat Grob
Art.-Nr. 8426

Beschreibung

Roggenextrudat, grob ausgesiebt, zur Verbesserung der Wasser-
aufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigenschaften,
Frischhaltung und des Gebackvolumens. Als Topping verbessert
es die Crispness der Gebdcke nachhaltig.

Anwendung und Wirkungsweise

Durch die Feuchtigkeit und Temperaturzufuhr verkleistert die im Roggenmehl enthaltene Starke, was dazu fiihrt, dass das daraus entstan-
dene Extrudat kaltquellend ist. Es kann also &hnlich wie ein Kochsttick Wasser binden, jedoch direkt bei der Teigbereitung und ohne lange
Vorbereitung und Abkihlung und tragt zu einer Erhhung der TA und somit zur Frischhaltung der Gebacke bei.

Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Steigerung der TA den jeweiligen Rezepturen an-
gepasst werden. Das bedeutet, die Teige miissen das ,aushalten” und die Gebackkrume sollte keinesfalls unelastisch werden, weil zu viel
Wasser im System ist.

MONOFAKTUR Chia Saat
Art.-Nr. 8432

Beschreibung

Samen einer Pflanze der Gattung Salvia hispanica L.
Das Produkt ist ein Novel Food.

Zur naturlichen Verbesserung der Gebackfrischhaltung
durch hohes Quellvermogen.

Anwendung und Wirkungsweise

Zur Zugabe in Teigen oder als Topping. Chia Saat bildet nach Zugabe von Wasser eine schleimige Struktur aus.
Chia Saat enthalt wertvolle mehrfach-ungesattigte Fettsauren.

MONOFAKTUR Dinkel VK Quellmehl
Art.-Nr. 8440

Beschreibung Dosierung
Dinkelvollkornquellmehl zur Verbesserung der Wasser- 0,2-5%
aufnahme, Teigeigenschaften, Verarbeitungseigenschaften

und Gebdckfrischhaltung.

Herstellung und Ursprung

Quellmehle werden im Extruder oder auf der Walze hergestellt. Durch das Anteigen von Mehl/Vollkornmehl
und anschlieBender hydrothermischer Behandlung, ist die Starke verkleistert. Dies fiihrt dazu, dass das
Quellmehl (nach der Trocknung und Feinvermahlung) kaltquellende Eigenschaften aufweist.

Anwendung und Wirkungsweise

Mit der Zugabe von Quellmehl lsst sich eine verbesserte Wasserbindung in der Teigphase erzielen. Quellmehle binden bereits
in der Teigphase Wasser und geben dieses langsam im Gebéack wieder ab und wirken so als natdirlicher Frischhalter. Quellmehle
werden den Getreidemahlerzeugnissen zugerechnet.
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MONOFAKTUR Mais Quellmehl

Art.-Nr. 8441

Beschreibung Dosierung

Maismehl, extrudiert, getrocknet und gemahlen. Zur Ver- 0,1-5%
besserung der Teigausbeute und Gebéckfrischhaltung.

Herstellung und Ursprung

Quellmehle werden im Extruder oder auf der Walze hergestellt. Durch das Anteigen von Mehl/Vollkornmehl und
anschlieBender hydrothermischer Behandlung, ist die Starke verkleistert. Dies fiihrt dazu, dass das Quellmehl (nach der Trocknung
und Feinvermahlung) kaltquellende Eigenschaften aufweist.

Anwendung und Wirkungsweise

Mit der Zugabe von Quellmehl I3sst sich eine verbesserte Wasserbindung in der Teigphase erzielen. Quellmehle binden bereits
in der Teigphase Wasser und geben dieses langsam im Geback wieder ab und wirken so als natirlicher Frischhalter. Quellmehle
werden den Getreidemahlerzeugnissen zugerechnet.

Das MONOFAKTUR Mais Quellmehl besitzt eine gelbliche Farbe, die sich je nach Zugabemenge auch auf die Gebackkrume
auswirkt.

MONOFAKTUR Dinkelmalzflocken
Art.-Nr. 8452

Beschreibung Dosierung

Dinkelkorner gereinigt und gemalzt. AnschlieBend zu 0,2-10 %
Flocken ausgewalzt. Die Herstellung schlie3t eine hydro-

thermische Behandlung mit ein. Zur Verwendung in Brot-

und Kleingebdckanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Im Prozess der Malzherstellung (siehe oben) werden die Dinkelkdrner nach der Darre gewalzt.

Anwendung und Wirkungsweise

Die Dinkelmalzflocken lassen sich in Dinkelgebdck-Rezepturen einsetzen. Man erzielt ein feines malziges Aroma. Die Flocken
sind in der gebackenen Krume sichtbar und eignen sich auch als Gebéacktopping.
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MONOFAKTUR Roggenmalzflocken
Art.-Nr. 8453

Beschreibung Dosierung

Roggenkdrner gereinigt und gemalzt. Anschlieend zu 0,2-10 %
Flocken ausgewalzt. Die Herstellung schlief3t eine hydro-

thermische Behandlung mit ein. Zur Verwendung in Brot-

und Kleingebackanwendungen.

Herstellung und Ursprung
Im Prozess der Malzherstellung (siehe oben) werden die Roggenkérner nach der Darre gewalzt.
Anwendung und Wirkungsweise

Die Roggenmalzflocken lassen sich in Roggengeback-Rezepturen einsetzen. Man erzielt ein feines malziges Aroma. Die Flocken
sind in der gebackenen Krume sichtbar und eignen sich auch als Gebacktopping.

MONOFAKTUR Dinkelflocken
Art.-Nr. 8454

Beschreibung Dosierung
Dinkel, miihlengereinigt, geschalt, gedampft, flockiert und 0,2-10 %
getrocknet.

Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Getreideflocken werden aus geschaltem Spelzgetreide (Hafer, Gerste, Dinkel) oder ganzen Getreidekdrnern
(Weizen, Roggen) durch Quetschen oder Auswalzen gewonnen. Die Kérner werden gedampft. Dies sorgt fiir
eine gute Verformung und fiihrt zu einem Aufschluss der Stérke. Dabei werden Grof3blattflocken aus ganzen
Kornern, Kleinblattflocken dagegen aus Griitze gewonnen.

Anwendung und Wirkungsweise

Als Rezepturbestandteil oder als Topping einsetzbar.

MONOFAKTUR Haferflocken
Art.-Nr. 8455

Beschreibung Dosierung

Hafer, mihlengereinigt, geschalt, hydrothermisch behan- 0,2-10 %
delt, flockiert und getrocknet. Zur Verwendung in Brot- und
Kleingebackanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Getreideflocken werden aus geschaltem Spelzgetreide (Hafer, Gerste, Dinkel) oder ganzen Getreidekdrnern
(Weizen, Roggen) durch Quetschen oder Auswalzen gewonnen. Die Kérner werden gedampft. Dies sorgt fiir
eine gute Verformung und fiihrt zu einem Aufschluss der Starke. Dabei werden Grof3blattflocken aus ganzen
Kornern, Kleinblattflocken dagegen aus Griitze gewonnen.

Anwendung und Wirkungsweise

Als Rezepturbestandteil oder als Topping einsetzbar.
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MONOFAKTUR Durumgrief
Art.-Nr. 8462

Beschreibung Dosierung
Durum (Hartweizen), mihlengereinigt, entkeimt, gemahlen. 0,2-10%
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen

und als Gebacktopping.

Herstellung und Ursprung

Durumgrief3 ist das Mahlprodukt aus Hartweizen mittleren Feinheitsgrades (zwischen Dunst und Schrot) und liegt
im Bereich von 300-1000 pm.

Anwendung und Wirkungsweise

Als Rezepturbestandteil oder als Topping einsetzbar.

MONOFAKTUR Kartoffelgrief3
Art.-Nr. 8463

Beschreibung Dosierung

Kartoffelwalzmehl (KartoffelgrieB), gereinigt, walzenge- 0,2-10 %
trocknet, vermahlen.

Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen

und als Gebacktopping.

Herstellung und Ursprung

Kartoffelwalzmehl wird aus Kartoffeln hergestellt, die nach dem Waschen gedampft, gequetscht und auf
Walzen getrocknet werden. Anschlie3end folgt noch ein Vermahlungsprozess zu Grief3. Da aus der gereinigten
Kartoffel auch Teile der Schale mit verarbeitet werden, weist das Produkt teils dunkle Stippen auf.

Anwendung und Wirkungsweise

Das Kartoffelwalzmehl bindet etwa die 3-4-fache Menge seines Eigengewichts Wasser. Damit wirkt es als naturlicher Frischhal-
ter in den Gebécken. Es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Zugabemenge und die damit notwendige Steigerung der TA den
jeweiligen Rezepturen angepasst wird. Das bedeutet, die Teige miissen das ,aushalten” und die Gebadckkrume sollte keinesfalls
unelastisch werden, weil zu viel Wasser im System ist.
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MONOFAKTUR Emmer gepufft
Art.-Nr. 8470

Beschreibung

Emmerkdorner (eine Weizenart) gereinigt und gepufft (Verfahren mit Hitze und Druck).
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebdackanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Gereinigte Emmerkdrner werden bei Uberdruck von 15-35 bar in sogenannten Puffkanonen auf Temperaturen von 250-300°C
erhitzt. Die Korner werden in dem bereits heilen Behalter tiberhitztem Dampf und hohem Druck ausgesetzt. Durch schlagartigen
Druckabfall verdampft das im Produkt enthaltene Wasser und die Starke verandert sich. Das Korn erfahrt durch die Entspan-
nungsverdampfung eine bis zu 10-fache Vergréf3erung und wird im HeiB3luftstrom weiter getrocknet. Gepuffte Kérner behalten die
Form der Rohware, die Starke ist verkleistert und die Struktur schaumig und fest. Emmer ist eine Weizenart.

Anwendung und Wirkungsweise

Die Emmer-Korner sind nach dem Backprozess in der Krume noch sehr gut zu erkennen.
Als Topping neigen sie dazu etwas zah oder auch hart zu werden und sind daher nicht unbedingt geeignet.

MONOFAKTUR Roggen gepufft
Art.-Nr. 8472

Beschreibung

Roggenkdrner gereinigt und gepufft (Verfahren mit Hitze und Druck).
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Gereinigte Roggenkdrner werden bei Uberdruck von 15-35 bar in sogenannten Puffkanonen auf Temperaturen
von 250-300°C erhitzt. Die Kérner werden in dem bereits heiBen Behalter Giberhitztem Dampf und hohem Druck
ausgesetzt. Durch schlagartigen Druckabfall verdampft das im Produkt enthaltene Wasser und die Starke verandert
sich. Das Korn erfdhrt durch die Entspannungsverdampfung eine bis zu 10-fache VergréBerung und wird im HeiBluftstrom

weiter getrocknet. Gepuffte Kérner behalten die Form der Rohware, die Stérke ist verkleistert und die Struktur schaumig und fest.

Anwendung und Wirkungsweise

Die Roggenkdrner sind nach dem Backprozess in der Krume noch sehr gut zu erkennen.
Als Topping neigen sie dazu etwas zdh oder auch hart zu werden und sind daher nicht unbedingt geeignet.

MONOFAKTUR Dinkel gepufft

Art.-Nr. 8473

Beschreibung

Dinkelkorner (eine Weizenart) gereinigt und gepufft (Verfahren mit Hitze und Druck).
Zur Verwendung in Brot- und Kleingebackanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Gereinigte Dinkelkdrner werden bei Uberdruck von 15-35 bar in sogenannten Puffkanonen auf Temperaturen
von 250-300°C erhitzt. Die Kérner werden in dem bereits heiBen Behalter Giberhitztem Dampf und hohem Druck
ausgesetzt. Durch schlagartigen Druckabfall verdampft das im Produkt enthaltene Wasser und die Starke verandert
sich. Das Korn erfdhrt durch die Entspannungsverdampfung eine bis zu 10-fache VergréBerung und wird im Heil3-
luftstrom weiter getrocknet. Gepuffte Korner behalten die Form der Rohware, die Starke ist verkleistert und die
Struktur schaumig und fest.

Anwendung und Wirkungsweise

Die Dinkelkorner sind nach dem Backprozess in der Krume noch sehr gut zu erkennen.
Als Topping neigen sie dazu etwas zah oder auch hart zu werden und sind daher nicht unbedingt geeignet.
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MONOFAKTUR Vitalkleber
Art.-Nr. 8500

Beschreibung Dosierung

Aus Weizenmehl mit Trinkwasser ausgewaschenes und schonend 0,1-5%
getrocknetes Weizenprotein. Zur Verwendung in hefegelockerten
Brot- und Kleingebdckanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Vitalkleber (auch Weizenkleber genannt) féllt bei der Herstellung von Weizenstarke in groBem Male als Co-Produkt an. Wahrend
die Stdrke und andere |8sliche Bestandteile mit Wasser aus einem gekneteten Teig geldst werden kdnnen, bleibt das Gluten zu-
riick. Es wird schonend getrocknet und vermahlen. Durch die Zugabe von Wasser erhédlt das Weizengluten wieder seine urspriing-
liche, viskoelastische Struktur. Gute Dehnbarkeit und Elastizitdt sind wesentliche Merkmale, um Teigeigenschaften, Struktur und
Volumen von Gebdcken zu beeinflussen.

Anwendung und Wirkungsweise

MONOFAKTUR Vitalkleber wird bei belasteten Teigen (viel Vollkorn-, Olsaaten- oder Roggenanteile) eingesetzt, um das Gebackvo-
lumen zu verbessern. Es lasst die TA erhhen und verbessert durch die Bildung eines visko-elastischen Netzwerks das Gashalte-
vermogen. Das Resultat sind mehr Gebadckvolumen und Verarbeitungssicherheit.

Werden Teige Uber langere Zeit gefrostet gelagert, kann die Zugabe von MONOFAKTUR Vitalkleber die negativen Einfllisse auf das
Klebernetzwerk mindern.

MONOFAKTUR Vitalkleber Dinkel
Art.-Nr. 8501

Beschreibung Dosierung

Aus Dinkelmehl mit Trinkwasser ausgewaschenes und 0,1-5 %
schonend getrocknetes Weizenprotein. Zur Verwendung in
hefegelockerten Brot- und Kleingebdckanwendungen.

Herstellung und Ursprung

Die Herstellung ist der des MONOFAKTUR Vitalklebers identisch. Allerdings wird hier nicht Weizen als Ausgangsrohstoff
verwendet, sondern Dinkelmehl.

Anwendung und Wirkungsweise

In modernen Dinkelgebécken ist die Verwendung von Weizen-basierten Rohstoffen unerwtinscht. So ist die Verwendung von
klassischem Weizenkleber ausgeschlossen. Um dennoch die Schwachen nachlassender, trockenbackender oder auch mit viel
Vollkornanteil hergestellter Dinkelteige entgegenzuwirken, kann MONOFAKTUR Vitalkleber Dinkel zum Einsatz kommen.
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MONOFAKTUR Apfelfasern
Art.-Nr. 8505

Beschreibung Dosierung
Natiirlicher Ballaststoff aus getrockneten Apfeln gewonnen. 0,1-5%

Zur Anreicherung von Ballaststoffen und Verbesserung der

Frischhaltung von Gebdcken.

Herstellung und Ursprung

Apfelfasern werden aus entsafteten und getrockneten Apfeln (Apfeltrester) durch ein schonendes Verfahren gewonnen. Apfelfa-
sern enthalten rund 60% I6sliche und unldsliche Ballaststoffe, die zur Anreicherung in Gebdcken eingesetzt werden konnen. Die
MONOFAKTUR Apfelfasern sind ein rétliches, fein-pulverformiges Produkt.

Anwendung und Wirkungsweise

Verlangerte Frischhaltung bei Broten durch eine hohe Wasserbindefahigkeit.
Geschmacksabrundung durch eine leicht fruchtige Note.

Die Gebacke erhalten eine leicht rotliche Krumenfarbe.

Weist einen hohen Ballaststoffgehalt auf.

MONOFAKTUR Flohsamenschalen
Art.-Nr. 8510

Beschreibung Dosierung

Nattirlicher Ballaststoff aus gereinigten, getrockneten 0,1-2 %
Samenschalen der Pflanze Plantago ovata.

Herstellung und Ursprung

Hergestellt aus den Samenhdilsen der Pflanze Plantago ovata (auch Plantago psyllium). Ein natirlicher Ballaststoff mit sehr
hohem Wasserbindevermogen.

Anwendung und Wirkungsweise
Kann zur Erh6hung der Wasserbindung in Teigen eingesetzt werden und verbessert dadurch die Frischhaltung von Gebécken.

Daneben kann es in Teigen stabilisierend wirken, wenn auf Guarkernmehl verzichtet werden muss. Die Dosierung liegt bei 0,1-2 %
je nach gewlinschtem Effekt.
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MONOFAKTUR Ackerbohnenmehl
Art.-Nr. 8520

Beschreibung Dosierung

Ackerbohnenmehl, aus gereinigten und geschalten Acker- 0,1-5%
bohnen (Vicia faba) und fein vermahlen. Das Produkt ist

nativ, wurde nicht thermisch behandelt und ist damit enzym-

aktiv.

Zur Verbesserung der Frischhaltung und Aufhellung der

Krumenfarbe bei Gebacken.

Herstellung und Ursprung

Die Ackerbohne zahlt zu den Hilsenfriichten (Fabaceae oder Leguminosae) und wird in unserem Fall im ,Rheinischen” angebaut
und zu Mehl verarbeitet. Die ,dicke Bohne” ist reich an Protein, kann ein wichtiges Element in der Fruchtfolge sein und tragt
durch seine lange Blitezeit zum Erhalt der Insekten bei.

Die Ackerbohne wird zu aktivem und inaktivem Mehl weiterverarbeitet.
Anwendung und Wirkungsweise

Das Ackerbohnenmehl beeinflusst durch seine natirlichen Inhaltsstoffe auf vielfaltige Weise Teige und Gebdcke positiv. Das Pro-
dukt liegt als nativer Rohstoff vor, der nicht thermisch behandelt ist, also eine Enzymaktivitat aufweist.

In der franzésischen Baguette-Boulangerie ist das Ackerbohnenmehl traditionell verankert. Durch die enthaltenen Lipoxygenasen
ldsst sich die Krume aufhellen. Eine gewisse Wasserbindung wirkt als natirlicher Frischhalter. Die Teige werden durch das natdir-
liche Lecithin geschmeidiger und sind angenehmer zu verarbeiten. In hheren Dosierungen kommt das typisch ,bohnige” Aroma
zur Geltung.

MONOFAKTUR SaatenFix
Art.-Nr. 8445

Beschreibung Dosierung

Das Produkt ist ein rein physikalisch behandeltes Weizenmehl. 80-120 g /| Wasser

Anwendung und Wirkungsweise

Es eignet sich zur Herstellung eines streich- und spriihfahigen Gels. Es ist kaltquellend und kann an der Oberflache von Teiglingen auf-
gebracht werden, um die Haftung der Olsaaten und anderer Toppings bedeutend zu verbessern.
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