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Beste Backergebnisse mit Quinoamehl

Mit neuen Backpremixen von DeutscheBack lasst sich
Quinoamehl fur Brot, Muffins und Sandkuchen optimal einsetzen
— Backindustrie kann Produkte mit nahrstoffreichem Rohstoff

erganzen

Die Quinoa-Pflanze zeichnet sich durch ein hohes Nahrwertprofil
sowie durch ihre besondere Widerstandsfahigkeit aus. In vielen
Regionen gilt sie daher als Nahrungsmittel der Zukunft. Mit den
drei neuen Backpremixen TopBake Quinoa Bread, TopSweet
Quinoa Poundcake und TopSweet Quinoa CupCake der Deutsch-
eBack GmbH & Co. KG kénnen nun auch Brot und Feinbackwa-
ren in das Spektrum der Quinoa-Produkte aufgenommen werden.
Sie erzielen bei der Zugabe von zehn Prozent Quinoamehl das
Backergebnis eines reinen Weizenprodukts. Backereien und
Backindustrie kbnnen damit ihr Portfolio um né&hrstoffreiche

Quinoa-Produkte erweitern.

Seit tausenden von Jahren wird die Quinoa-Pflanze bereits angebaut.
Ihr auRergewdhnlicher Nahrwert kombiniert mit ihrer Robustheit macht
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entwickelten sie jetzt drei Produkte, die es erstmalig ermdglichen, Brot
und Feinbackwaren unter der Verwendung von zehn Prozent Qui-
noamehl herzustellen, ohne dass Beeintrachtigungen beim Volumen

oder der Krumenstruktur auftreten.

TopBake Quinoa Bread ist ein Konzentrat, dass auf die Verwendung
von 90 Prozent Weizen- und zehn Prozent Quinoamehl ausgelegt ist.
Da Quinoa glutenfrei ist, wird die Proteinstruktur der Mehlmischung
geschwacht. Die abgestimmte Enzymkomposition gleicht dies aus, so
dass die gleichen Backergebnisse eines reinen Weizenbrotes erzielt

werden.

Fur Feinbackwaren eignen sich das neue TopSweet Quinoa CupCake
und das TopSweet Quinoa Poundcake. Die beiden Produkte sorgen
bei der Nutzung von zehn Prozent Quinoamehl, Pflanzenél und Wei-
zenmehl flr beste Backresultate. Der arteigene Quinoa-Geschmack
wird durch die Premixe gemildert, ohne die Charakteristik ganzlich zu
Uberdecken. Die Komponenten sind darauf abgestimmt, die Muffin-

Rezeptur mit Kakaopulver, Frichten oder NiUssen zu ergéanzen.

Uber DeutscheBack

Die DeutscheBack GmbH & Co KG gehért zur konzernunabhangigen, inhaberge-
fihrten Stern-Wywiol Gruppe in Hamburg. Das Unternehmen hat sich international
einen Namen gemacht mit maRgeschneiderten Backzutaten fir Brot, Feinbackwa-
ren und Convenience Food. Die besondere Kombination von Know-how in den Be-
reichen Mehlbehandlung, Enzymtechnologie, Backerei, Emulgatoren, Stabilisatoren
und Hydrokolloiden mit der Expertise fiir Mischtechnologie ermdéglichen die Entwick-
lung von hochwertigen Backzutaten. Neben Kunden spezifischen Lésungen bietet
die DeutscheBack ein breites Sortiment an Backpremixen, Sahnestandmitteln, Des-
sertgrundstoffen und Verbesserungsmitteln fir Frische und Haltbarkeit unter der
Marke TopBake und TopSweet an. Die Backkonzentrate mit ihrer hohen Funktionali-
tat bei kleiner Dosierung werden besonders geschétzt.

DeutscheBack im Internet unter www.deutscheback.de/.
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Abdruck honorarfrei, Beleg erbeten an:

Public Relations v. Hoyningen-Huene

Heimhuder StralRe 79

20148 Hamburg

Redaktionskontakt: Marc von Bandemer, Tel.: +49 40 41 62 08-17, mvb@prvhh.de

Fir weitere Informationen wenden Sie sich bitte an:
DeutscheBack GmbH & Co. KG

Carsten Blum (Marketing)

Kurt-Fischer-Strafl3e 55

22926 Ahrensburg/Germany

Email: cblum@deutscheback.de
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