
Multikorn dunkel 
Multikorn hell und dunkel sind sehr ausgewogene Spezialmehle mit 12 ver
schiedenen Cerealien. Sie können lockere, schmackhafte und trendige Brote 
herstellen. Multikorn bewährt sich seit mehreren Jahren in vielen Brotregalen.

Dieses Mehl eignet sich auch ganz besonders für Kleingebäcke wie Sand
wiches, Mütschli oder Takeaway Brötli. Auch für PartyBrote kann das Multi
kornmehl sehr gut eingesetzt werden.

Das Mehl ist, wie bei uns üblich, 100 % Bern – aus Getreide vom Berner Land
wirt, gemahlen in der Mühle Burgholz in OeyDiemtigen. 



Rezept Multikorn dunkel Brot Multikorn dunkel ArtNr. 155250125

Deklaration Mehl WEIZENmehl, Sonnenblumenkernen, Leinsamen, HAFERflocken, ROGGENmehl, GERSTENmehl,  
SESAM, DINKELvollkornmehl, Buchweizen, SOJAmehl, HAFERgrütze, Maismehl, Hirseflocken,  
GERSTENröstmalzmehl

Allergene Mehl enthält GLUTEN, SESAM, SOJA
Rezept Teig 1‘650 g

1‘000 g
40 g
60 g

100 g 
10 g

Multikorn dunkel
Wasser
Salz
Hefe
Bäckereifett
Backmittel (Levit)

Teiggewicht 2‘860 g
Herstellung Alle Zutaten im 

1. Gang 810 Minuten mischen
2. Gang 35 Minuten kneten
Teigtemperatur 2425°C
Knetzeit für Spiralkneter

Stockgare ca. 50 Minuten. Einmal aufziehen
Aufwirken Teigstücke zu 500 g abwägen

Varianten: Rundbrote, Langbrote, geflochten etc.
Nach dem Aufwirken die Teiglinge mit Wasser bestreichen und im Decor Körnermix wenden

Stückgare ca. 20 Minuten
Bei ¾ Stückgare die Teiglinge einschneiden

Backen Ofentemperatur ca. 240°C
Wichtig: Teiglinge mit wenig Dampf einschiessen
Nach ¾ Backzeit die Brote bei offenem Zug rösch ausbacken

Backzeit 4045 Minuten

Mühle Burgholz AG
3753 OeyDiemtigen

T 033 681 82 22
info@muehleburgholz.ch

Nährwerte pro 100 g
Energie

Fett Kohlenhydrate Eiweiss Salz
kJ kcal

Mehl 1‘433 343 3.6 g 62.0 g 13.0 g 0.0 g
Brot 1‘140 273 7.0 g 43.0 g 9.0 g 0.8 g


