
1. Fertigmischung mit Wasser von Hand oder
mit der Knetmaschine zu einem plastischen
Teig (ca. 24 °C) kneten. Der Teig muss
knollenfrei und elastisch sein. Dann Teig 1
Stunde abgedeckt in einer Plastikschüssel
ruhen lassen.
Pétrir le mélange prêt à l’emploi avec
de l’eau à la main ou au robot pétrisseur
jusqu’à obtenir une pâte souple (env. 24 °C).
La pâte doit être homogène, sans grumeaux
et élastique. Ensuite, laisser reposer la
pâte pendant 1 heure dans un saladier en
plastique couvert.

2. Nach der Ruhezeit den Teig länglich formen
und in eine gefettete Backform geben. Den
Teigling in der Backform abgedeckt für
30- 40 Minuten bei Raumtemperatur gären
lassen. Den Backofen zwischenzeitlich auf
ca. 230 ° C vorheizen.
Après le temps de repos, façonner la pâte
en forme allongée et la placer dans un moule
graissé. Couvrir le pâton dans le moule et
le laisser lever pendant 30 à 40 minutes à
température ambiante. Pendant ce temps,
préchauffer le four à environ 230 °C.

3. Nach Beendung der Gärzeit den Teigling
mit einem Messer einritzen, die Backform
in die Mitte des Backofens auf einem Gitter
ca. 35 - 40 Minuten backen. Nach ca. 20
Minuten die Backofentür kurz öffnen, um
den Dampf abzulassen. Die Backtemperatur
auf 200 °C reduzieren.
Après la levée, inciser le pâton avec un
couteau, puis placer le moule au milieu du
four sur une grille et cuire pendant environ
35 à 40 minutes. Après environ 20 minutes,
ouvrir brièvement la porte du four pour
laisser échapper la vapeur et réduire la
température à 200 °C.

4. Nach Beenden der Backzeit das Brot aus
der Form nehmen und auf einem Gitter
auskühlen lassen.
À la fin de la cuisson, retirer le pain du
moule et le laisser refroidir sur une grille.

Einschneiden des Teiges ist wichtig, damit 
der entstehende Wasserdampf im Brot 
abziehen kann.
Il est important d’inciser la pâte afin que 
la vapeur d’eau qui se forme dans le pain 
puisse s’échapper.

Bei der Verwendung eines Backautomaten 
500 g Fertigmischung und 360 g Wasser 
verwenden.
En cas d’utilisation d’une machine à pain, 
utiliser 500 g de mélange prêt à l’emploi 
et 360 g d’eau.

Für 1 grosses Brot :Für 1 grosses Brot:pour 1 grand pain :pour 1 grand pain :

Für Backautomat / Machine à pain :
Für Backautomat/Machine à pain :

500g Backmischung
Préparation pour pain

3.5dl Wasser
d‘eau  

500g Backmischung
Préparation pour pain

3.6dl Wasser
d‘eau

mit Hefe
für 3.3 kg Brot 

avec levure
pour 3.3 kg de pain

2.5 kg

Fertigmischung Bergsteigerbrot 
Mix pain des alpinistes

Serviervorschlag / suggestion de présentation

Art. Nr. 102949.01
113704

Bergsteigerbrot Rezept vom Bäcker
Recette du boulanger pour pain des alpinistes

Backfertigmischung 
Zutaten: 
Mehle (WEIZEN, Hirse, GERSTE, ROGGEN) 
(100% CH), HAFERFLOCKEN (100% CH), 
BUTTERMILCHPULVER (100% CH), 
Trockenhefe (2.6 %), Speisesalz jodhaltig, 
WEIZENQUELLMEHL, getrockneter Sauerteig 
(ROGGEN), WEIZENKLEBER, Traubenzucker,
Halbweissmehl (WEIZEN), Verdickungsmittel
(E412), Emulgator (E472e), GERSTENMALZMEHL, 
Stabilisatoren (E341, E450), Mehlbehandlungsmittel
(E300), Enzyme (Amylase, Hemicellulase) 
Kann enthalten: KHORASAN-WEIZEN, DINKEL

Mélange pour pain 
Ingrédients:
Farines (FROMENT, millet, ORGE, SEIGLE) 
(100% CH), FLOCONS D‘AVOINE (100% CH),  
POUDRE DE BABEURRE (100% CH), levure 
sèche (2.6%), sel de cuisine iodé, FARINE DE 
GONFLEMENT (FROMENT), levain séché 
(FARINE DE SEIGLE), GLUTEN DE FROMENT, 
dextrose, farine mi-blanche (FROMENT), 
épaississants (E412), émulsifiants (E472e), 
FARINE DE MALT D‘ORGE, stabilisants (E341, 
E450), agent de traitement de farine (E300), 
enzymes (amylase, hémicellulase) 
Peut contenir: BLÉ DE KHORASAN, ÉPEAUTRE 

Zertifizierungsstelle 
Organisme de certification 

q. inspecta GmbH
AMS-1897
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W
asser beigeben, backen, fertig 

Ajouter l‘eau, cuire, prêt

Nährwerte
Valeurs nutritives moyennes 100 g

Energie / énergie 1422 kJ / 336 kcal 
Fett / lipides 2.8 g 
davon gesättigte Fettsäuren /  0.7g 
dont acides gras saturés
Kohlenhydrate / glucides 60 g 
davon Zucker / dont sucres 3.2 g 
Nahrungsfasern /  8.7 g 
fibres alimentaires
Eiweiss / protéines 13 g
Salz / sel 2.2 g

Produktionsland / pays de production:
Schweiz / Suisse

Trocken und vor Wärme geschützt 
aufbewahren. Nach dem Öffnen wieder gut 
verschliessen oder Inhalt in einer Vorratsdose 
aufbewahren. Offene Verpackung innerhalb 
von 6 Wochen verbrauchen.
Mindestens haltbar bis: siehe Oberseite

Conserver au sec et à l’abri de la chaleur. 
Bien refermer l’emballage après ouverture ou 
en conserver le contenu dans une boîte 
hermétique. Tout paquet entamé doit être 
utilisé dans les 6 semaines. 
Consommer préf. av.: voir au dessus

Vertrieb / distributeur: 
LANDI Schweiz AG
Schulriederstrasse 5
3293 Dotzigen

Verwendung: Nur zum Backen und Kochen. 
Mehl und Teig sind nicht zum Rohverzehr 
geeignet.
Utilisation: uniquement pour cuire au four et 
cuisiner. La farine et la pâte ne sont pas 
destinées à la consommation crue.

Einfüllgewicht netto
Poids net au remplissage

Mehl kann durch natürliche Wasserabgabe an 
Gewicht verlieren.
La farine est sujette à des variations de poids 
en fonction de son taux d’humidité.

2.5 kg
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Druck 5-farbig Euroskala; PANTONE 161 U
Beutelformat: 140 x 80 x 431.8 mm
Druckformat: 458 mm x 431.8 mm

linke Seite Vorderseite Rückseiterechte Seite

BIRKHÄUSER+GBC AG

Römerstrasse 54   CH-4153 Reinach BL 

Telefon +41 848 400 200

BIRKHÄUSER+GBC AG

Römerstrasse 54   CH-4153 Reinach BL 

Telefon +41 848 400 200

Abwicklung aussen

Abwicklung innen

2. Gut zum Druck
Datum:
Unterschrift:

7046584
3100161
Swissmill
KBB Bergsteigerbrot 2,5 kg
4501304847
30034038

12’000
140 x 80 x 365 mm (Beutelformat)
5
Offset
Paksi Daniel
11.08.2026 / sb/mn

Black Cyan Magenta Yellow PANTONE 161 U
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