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Sie sind auf der Suche nach dem perfekten Mehl für Ihre 
Sauerteige oder Poolish? Hier ist das kleberstarke Weizenmehl 
mit hohem Ausmahlungsgrad hervorragend geeignet, kann 
aber genauso für die direkte Führung verwendet werden. Das 
Ruchmehl erlaubt eine hohe Wasseraufnahme im Teig und er
möglicht eine grobe Porung. So erhalten Sie eine charaktervolle 
Krume und einen besonders aromatischen Geschmack im Brot.

Ruchmehl
DE00249125 | 25 kg

Das Rustic Back CL eignet sich als Backzutat optimal zur Her
stellung typisch französicher Brote, Ciabatte und Baguettes –  
die ausgewählten Zutaten sorgen für einen intensiven Ge
schmack, eine charakteristische Krume und eignen sich für  
lange Frischhaltung.

Rustic Back CL
PL00839525 | 25 kg

Das Pfahnl Starter CL ist ein Spezialprodukt aus dem Hause 
Pfahnl, mit dem Vorteige schnell und einfach hergestellt werden 
können. Die anschließenden Produkte überzeugen durch eine 
angenehm milde Säure und einer herausragenden Frischhaltung.

Pfahnl Starter CL
DE00815825 | 25 kg

ARTISAN ANWENDUNGEN 
UND SPEZIALPRODUKTE.
Innovative und neue Anwendungen erfordern optimale Produkte. 
Für Ihre Bestseller von Morgen.
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Beim Brotfrisch Royal CL handelt es sich um die neueste Inno
vation im Bereich  der Brotfrischhaltung. Eine stabile Krume 
und verlängerte Frischhaltung zeichnen dieses Produkt aus.

Brotfrisch Royal CL
DE00818225 | 25 kg
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Royal Berliner ist ein universelles Konzentrat, das speziell für  
die Herstellung von Berlinern/Krapfen entwickelt wurde. Die 
ausgewählten und streng kontrollierten Rohstoffe ermöglichen 
die einfache, rationelle Aufarbeitung und ergeben Berliner/
Krapfen mit ausgezeichnetem Geschmack, sehr guter Stabilität 
und langer Frischhaltung.

Royal Berliner
DE00357225 | 25 kg

QQ
Royal Quarkbällchen ist ein palmfreies ConvenienceProdukt 
zur Herstellung von fein schmeckenden, saftigen und stabilen 
Quark/Topfenbällchen mit ausgezeichneter Frischhaltung.

Royal Quarkbällchen, HG-BH/AT
DE00410910 | 10 kg
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