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Das UNIFERM-Sortiment
fuir schone Brotchen

Der Girzeitsteuerungsspezialist mit dem Plus an Geschmack
+ Garzeitsteuerungs-Backmittel plus Malz
+ fir alle Fihrungsarten
+ flr das Extra an Geschmack

Fiir hochste Anspriiche in der Garzeitsteuerung
¢ konzentrierte Anwendung mit 3%iger Dosierung
+ optimal auf Garzeitsteuerung eingestellt
+ flr das Plus an Sicherheit

Das Brotchenbackmittel speziell fiir die langgefiihrte Girverzégerung
+ hohe Stabilitat far die langgefiihrte Garverzégerung
+ stabile Teiglinge bei bis zu 40 Stunden Stehzeit
* malzig leckere Gebdcke

Mit dem XXL-Geschmack
+ mit der XXL-Portion Malz und der Malz-Zymatik
+ fUr alle Fihrungsarten
+ flr das Extra an Geschmack

Der Klassiker mit unverwechselbar zarter Rosche
¢ mit Wirkstoff-Formel Plus und Backmalz
+  Wirkstoff-Formel Plus = Enzyme, inaktive Backhefe, Ascorbinsdure
+ klassischer Allrounder

Das Traditionelle auf Basis Malz-Lecithin
+ flr eine knusprige Résche
+ ideal fir die direkte Fiihrung und die Langzeitfiihrung

~Clean-Label”-Brotchenbackmittel mit ausgesuchten Zutaten und Rohstoffen
+ ausschlieBlich verbraucherfreundliche Zutaten und Rohstoffe,

die absolut ,Clean-Label” sind

hohe Verarbeitungssicherheit fir moderne Produktionsprozesse

geeignet fir alle Verfahren der Garzeitsteuerung

Brotchen nach bester Handwerkstradition

urspriinglicher Brétchengenuss auf Basis hochwertiger Zutaten
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Das UNIFERM-Sortiment

fiir schone Brotchen

UNIFERM MeisterStiick

Der natiirlich fermentierte Weizen-Vorteig
¢ ein besonderes, aromatisches Geruchs- und Geschmacks-
erlebnis in allen Weizenkleingebdcken und Weizenbroten
¢ eine saftige Gebackfrische und lang anhaltende Krustenrésche
¢ eine Vielzahl an Gebéackideen mit traditionellem, nattrlichem
Charakter

UNIFERM BackerGOLD

Der individuelle Veredler fiir lhre Brotchen
+ hochwertiges, aromatisches Backél
+ variable Anwendung
+ mit allen Vorteilen fir Teigverarbeitung, Rosche und Genuss



Mangel im Ausbund

Ursache

* zu weiche, kalte Teige
* kleberschwaches Mehl

* zu kurze Teigruhe und
Ballengare

MaBnahme

+ Teige fester und warmer
fihren

+ kleberstabilisierende Back-
mittel verwenden, z. B.
UNIFERM Eisstar

+ Teigruhe und Ballengare
verldngern

Ursache

* zu warme Teigfihrung

* zu trockene Teige

+ zu lange Teigruhe/Ballengare

MaBnahme
* Teige kalter fhren

+ Teigruhe/Ballengare
verklirzen

+ ggf. Hefemenge reduzieren

Ursache
+ Teige Uberknetet

+ stark erwdarmte Teige durch
Knetung

MaBnahme
* Teige kirzer kneten
* Teige kalter fihren

Ursache
+ feste Teige
+ knappe Gare

MaBnahme

+ Teige weicher fUhren

+ Gare erhohen

+ ggf. Hefemenge erh6éhen

Ausbund



des Aussehens

Mangel der Form/

Ursache

* zu kleberstarkes Mehl
+ zu feste Teige

* zu knappe Gare

MaBnahme

* Teige langer kneten
+ Teige weicher fihren
* Gare verlangern

* Fett zugeben

Ursache
* zu weiche Teige
+ zu hohe Garzeit

MaBnahme

* Teige fester fUhren

+ Hefemenge reduzieren
* Gdrzeit verklrzen

¢ Backmittel mit hoher Gar-
toleranz verwenden,
z. B. UNIFERM Ro6sch

Ursache

* zu kleberstarkes Mehl
+ Teige unterknetet

+ zu schwache Unterhitze

MaBnahme

* kleberstarke Mehle langer
kneten

+ Unterhitze erhohen

Ursache

Erschitterung der Teiglinge
in der ersten Backphase

Gefahr bei weichen Teigen
oder bei kleberschwachen
Mehlen gréBer

+ zu schwache Unterhitze
+ Brotchen liegen zu dicht
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*

MaBnahme
* Erschiitterung vermeiden
* Teige etwas fester fihren

+ kleberstabilisierende
Backmittel verwenden, z. B.
UNIFERM Eisstar

+ Unterhitze erhohen

+ Brotchen auseinander-
setzen

Aussehen



der Braunung

Ursache

zu kleberstarkes Mehl
weiche Teige

zu reife Teigfihrung

lange und feuchte Stlickgare

zu starkes Einsprihen mit
Wasser der Brotchen nach
dem Backen

*

* 6 o o

Mangel der Kruste/

MaBnahme

* kleberstarke Mehle langer
kneten

Teige fester flihren
Garzeit verklirzen
Fett zugeben

mit weniger Wasser nach
dem Backen einspriihen

ggf. Roggenmehl zugeben

*
*
*
*

*

Ursache

* enzymarmes Mehl

¢ zuckerarme Backmittel

¢ zu kurz/zu kalt gebacken

MaBnahme

* malz- und zuckerhaltige
Backmittel in empfohlener
Dosierung verwenden, z. B.
UNIFERM Résch, UNIFERM
MalzMaXX

* Backtemperatur und Backzeit
erhdhen

Ursache

* enzymreiches Mehl

* zu reife Teige

+ zu heiB/zu lange gebacken

MaBnahme

¢ malz- und zuckerdarmere
Backmittel verwenden

* Teige kalter fUhren

¢ Backtemperatur und Backzeit
verkilrzen

Kruste/
Braunung



Ursache
+ kleberstarkes Mehl

+ zu starkes Angaren der Teige
vor der maschinellen
Aufarbeitung (Langroller)

+ feuchte Oberflaiche wahrend
Gare

Mangel der Krume

MaBnahme

* kleberstarke Mehle langer
kneten

+ starkes Angaren vermeiden
* trockener garen

Ursache

¢ kleberstarkes Mehl

+ zu lange Teigfiihrung
+ zu hohe Hefemenge

MaBnahme

* kleberstarkes Mehl langer
kneten

* jangere Teigfiihrung
+ Hefemenge reduzieren

Ursache

+ zu weiche Teigflihrung
¢ zu junge Teigfiihrung
¢ zu lange geknetet

MaBnahme

+ Teige fester fUhren

+ Teige langer fihren
* Teige kirzer kneten

Ursache

+ zu feste und zu kalte Teige
¢ zu junge Teigflhrung

¢ zu jung geschoben

* zu geringe Backmittel-
dosierung

MaBnahme

+ Teige weicher und warmer
fihren

* Teigfihrung anpassen
* ausreichende Stlickgare

* Backmitteldosierung
einstellen

Krume



Mangel der Krume ff.

Ursache MaBnahme
+ enzymreiches Mehl ¢ krumenstabilisierende
« enzymreiches Backmittel Backmittel verwenden, z. B.

UNIFERM Résch

¢ 2u kurze Backzeit + Gebdcke gut ausbacken

Ursache MaBnahme
+ enzymreiches Mehl ¢ krumenstabilisierende
« zu kurze Stiickgare Backmittel verwenden, z. B.

UNIFERM Résch
* Stilickgare etwas verlangern
+ Gebadcke gut ausbacken

+ zu kurze Backzeit

Krume ff.



Mangel bei der
Garzeitsteuerung

Ursache

+ zu trockene Gare in der
Endphase des GU-/des GV-
Programms

* Austrocknen der Teige bei
der Teigruhe/Aufarbeitung

MaBnahme

+ fUr ausreichende Feuchte bei
der GU-/GV-Fuhrung sorgen

+ Teige ggf. abdecken

Ursache
+ zu feuchte Gare

¢ hohes Temperaturgeflle bei
Gdrzeitsteuerung

¢ zu geringe Gefrier-
geschwindigkeit

* zu warme Teige

MaBnahme
* Gdrraumfeuchte regulieren

+ Temperaturen bei Gdrzeit-
steuerung anpassen

+ fir gentigend Abstand
zwischen Dielen sorgen

+ Teige fur Gdrzeitsteuerung
kiihler herstellen

Ursache

zu langsames Abkuhlen/
Gefrieren an der Oberflache
des Ausbundes z. B. bei
geschlossenen Holzdielen
starker enzymatischer Abbau
beim Ausbund
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MaBnahme

* geeignete Garguttrager
verwenden

+ Gdrguttrdger nicht zu stark
bemehlen/bestduben

* flr rasches Abkuhlen/Ge-
frieren der Teiglinge sorgen

Ursache

Verwendung eines Back-
mittels, welches nicht far
Garzeitsteuerung geeignet
ist, z. B. Malz-Lecithin-
Backmittel

kleberschwaches Mehl
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MaBnahme

* Gdrzeitsteuerungsbackmittel
verwenden, z. B. UNIFERM
Eisstar

+ Temperaturen genau steuern

* Mehle mit guter Kleber-
menge und Kleberqualitat
einsetzen

Gairzeit-

steuerung



Mangel bei
Halbgebackenen

Ursache

* zu weiche Teige

* zu geringe Stlickgdrzeit
* zu geringe Backzeit

MaBnahme

* Teige fester fuhren

* Stiickgare verlangern

+ Hefemengen reduzieren
* Fett verarbeiten

* Backzeit verldngern

Ursache

* zu lange Frosterlagerung
der Halbgebackenen
(Austrocknen)

* zu wenig Wasser im Teig
gebunden

MaBnahme
+ Frosterlagerdauer verringern

+ Halbgebackene eingettitet
lagern

* Backmittel mit guter Wasser-
bindung im Teig einsetzen,
z. B. UNIFERM Eisstar

Ursache
* zu lange Frosterlagerung
+ zu heil ausgebacken

MaBnahme

+ Frosterlagerung verringern
* nicht zu heif} ausbacken
* Fett zugeben

Halbgebackene eingetutet
lagern

*

Halbgebackene



Mangel bei vorgegart

gefrosteten Teiglingen

Ursache

+ Kleberschadigung wahrend
der Frostung und Lagerung

MaBnahme

+ kleberstabilisierende Back-
mittel einsetzen, wie z. B.
UNIFERM Eisstar

¢ schnelles Schockfrosten der
Teiglinge

* auf gleichbleibende Tiefklhl-
temperatur wahrend der
Lagerung achten

* in verschlossenen Polybeuteln
lagern

Ursache

+ zu weiche Teige
* zu feuchte Gare
* zu junge Teige

* verschmutztes Messer oder
falsche Einstellung der
Schnittbrétchenanlage

¢ Backprogramm nicht optimal

MaBnahme
* Teige fester flihren

¢ Feuchte wahrend der Gare
Uberpriifen

* Teigruhe- und Garzeiten
beachten

* Messer und Einstellung der
Schnittbrétchenanlage
Uberprifen

¢ Garzeiten verkUrzen
(3/4 Gare)

+ Backprogramm mit Auftau-
phase und Intervallbeschwa-
dung wadhlen

Vorgegart
Gefrostete



Ursache

* zu kleberstarkes Mehl
+ zu weiche Teige

+ zu reife Teigfihrung

¢ zu lange und feuchte Stlick-
gare

Mangel bei Doppelten

MaBnahme

* kleberstarke Mehle langer
kneten

* Teige fester flihren
* Gdrzeit verklrzen
* Fett zugeben

Ursache

zu kurze Knetzeit

zu feste Teige

zu knappe Gare

hoher Enzymgehalt

zu viel Fett in den Teigen

*

* 6 o o

MaBnahme

+ Teige langer kneten
+ Teige weicher fihren
* Teige ldnger garen

* enzymarme Brotchenback-
mittel mit Malz verwenden,
wie z. B. UNIFERM
MalzMaXX

* Fettmenge reduzieren

Ursache

zu warme Teigftihrung
zu lange Teigruhe

zu lange Ballengare
zu trockene Gare

zu tief bzw. zu friih
geschnitten

* & o

*
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MaBnahme

Teige ktihler flihren
kontrollierte Teigruhe
Ballengare verkiirzen
etwas feuchter Garen
optimal schneiden

*

* 6 o o

Doppelte



Mangel bei
Kaisersemmeln

Ursache

* zu kurze Zwischengare vor
dem Stupfeln

* zu feste Teige
+ zu knapp geschoben

MaBnahme

* Zwischengare vor dem
Stupfeln verlangern

+ Teige weicher fihren
+ mehr Gare geben

Ursache

+ Teige doppelt gesttipfelt

+ Teiglinge nicht tief genug
gestipfelt

+ mit dem Schluss nach oben
gegart

+ kleberschwaches Mehl
verwendet

MaBnahme

+ Teiglinge vor dem Sttipfeln
ausreichend stauben

+ auf optimale Stipfelung
achten

¢ mit Schluss nach unten
garen

+ kleberstarkeres Mehl
verwenden

Ursache

* zu lange Teigruhe nach dem
Rundwirken

* zu weiche Teige
* zu lange Gare

MaBnahme

+ auf die Zwischengare der
Teiglinge achten

* Teige fester flihren
+ knappere Gare

Kaisersemmel

Ursache
+ Teige Uberknetet

+ stark erwdrmte Teige durch
Knetung

* zu lange Zwischengare
¢ zu feuchte Gare

MaBnahme

+ Teige kilrzer kneten

* Teige kahler ftihren

* Zwischengare verkirzen
* Teigausbeute reduzieren

+ auf optimale Luftfeuchte
wdhrend der Gare achten



Mangel bei
Roggenbrotchen

Ursache MaBnahme

+ zu enge und lange Einstel- + auf optimale Wirkeinstellung
lung beim Rundschleifen achten

* zu wenig Fett beim * Pressteller ausreichend fetten

Rundschleifen
¢ zu lange Stlickgare
+ zu feuchte Teige

* Stiickgare verkilrzen
+ Teigausbeute reduzieren

Ursache MaBnahme

* zu starke Mehlaufstreuung * weniger stark bemehlen

¢ zu stark bemehlte Dielen + Dielen mit Kartoffelstarke
stauben

Ursache MaBnahme
¢ zu warme Teigfihrung + Teige kuhler fuhren
¢ Uberlagerte Teige + Teige jinger fuhren
+ stark enzymhaltiges Roggen- | * Mehle niedriger Typenzahl
mehl oder enzymdrmere Mehle
verwenden

Ursache MaBnahme

* zu kurzes Kneten + Teige langer kneten

* zu feste Teige + Teige weicher fiihren

¢ zu kurze Stlickgare * Stiickgdrzeiten verlangern
* zu geringe Einwaage * Einwaage erhohen

Roggen-
brotchen
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