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Klare Deklaration
→ 	Ohne zugesetzte Enzyme
→ 	Ohne Emulgatoren
→ 	Ohne E-Nummern

D I E  N A T Ü R L I C H E  A L T E R N A T I V E  Z U  B A C K M I T T E L N

BACKSTARK eröffnet neue Perspektiven für natürliches Backen. 
Grundlage ist eine pflanzeneigene Enzymatik, die die Teigent-
wicklung gezielt unterstützt und für stabile, gut führbare Teige 
sorgt. Sie ermöglicht eine saubere Deklaration ohne zugesetzte 
Enzyme, Emulgatoren und E-Nummern. Eine um 5–10 % höhere 
Wasseraufnahme erhöht zudem die Teigausbeute und verbessert 
die Wirtschaftlichkeit im Betrieb.
 
BACKSTARK erhöht die Prozesssicherheit, stärkt die Gärtoleranz 
in der Teigführung und verbessert zugleich die Frischhaltung der 
Gebäcke. So entstehen gleichmässige Backwaren mit konstant 
hoher Qualität.
 
BACKSTARK sorgt für guten Ofentrieb, stabiles Volumen und 
eine feine, gleichmässige Krumenporung. Für Grossbrote, Klein-
brote und Feingebäcke. Ob direkte oder indirekte Teigführung, 
Gärunterbruch oder Gärverzögerung, frisch oder tiefgekühlte 
Teiglinge: BACKSTARK liefert verlässliche Backergebnisse mit aus-
geprägtem Getreidearoma und fein ausgebackener Kruste.



BACKSTARK bringt Stabilität in die Teigführung und sorgt 
für verlässliche Abläufe im Betrieb. Die natürliche Enzymatik 
wirkt direkt im Teig, gleicht Schwankungen im Prozess aus, 
hält die Teige gleichmässig und verbessert die Wirtschaftlichkeit.

Art. 02134000025.0, Lieferung im Sack zu 25 kg

Prozesssicherheit
→ 	Gute Maschinengängigkeit
→ 	Sichere Teigentwicklung und 
	 Gärführung
→ 	Stabile Teigstruktur

Vielseitige Anwendung
→ 	Für Grossbrote, Kleinbrote und 
	 Feingebäcke
→ 	Für direkte und indirekte Teigführung
→ 	Auch für tiefgekühlte Teiglinge
→ 	Dosierung: 2–3 % auf die Mehlmenge

Verlässliche Backergebnisse
→ 	Gutes Gebäckvolumen
→ 	Gleichmässige, feine Krumenporung
→ 	Fein ausgebackene Kruste
→ 	Ausgeprägtes Getreidearoma

Frischhaltung und Wirtschaftlichkeit
→ 	Erhöhte Wasseraufnahme (5–10 %)
→ 	Höhere Teigausbeute
→ 	Verlängerte Frischhaltung
→ 	Verbesserte Wirtschaftlichkeit
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