UNIFERM FermFresh® Dinkel



Dinkelbrot IEI? en-Dinkelbrot

‘Rezept fur ca. 22 Stick a 750 g Rezept fur ca. 24 Stick a 750 g

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1177

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1176

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig herstellen.
herstellen.
Dinkelbrot-  Dinkelmehl, Type 630 8,500 kg giongk%elgr-ot- Dinkelmeh, Type 630 4000 kg
teig: Dinkelvollkornmehl 1,500 kg teig: Roggenmehl, Type 1120 . 5000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkel 2,850 kg 3::£E§n ;e;;g::;. Dinkel S'igg tg
UNIFERM MegaStabil 0230 kg UNIFERM Frisch&Soft 0,100 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,450 kg '
Speisesalz 0,200 kg UNII.=ERM Back-Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 5,300 kg Speisesalz 0.200kg
Wasser, ca. 7,250 kg
GESAMT: 19.030kg GESAMT: 20,500 kg
Dekor: Dinkelvollkornmehl 0600kg Dekor: Dinkelvollkornmehl 1,000 kg
Dinkelschrot, mittel 0,600 kg
GESAMT: 1,200 kg O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,850 kg abwiegen und
mit Dinkelvollkornmehl im Schluss rundstoBen.
© Nach der Teigruhe den Teig zu 0,850 kg abwiegen, O Dann in Dinkelvollkornmehl walzen und mit dem
rundstoBen und langlich aufmachen. Schluss nach unten auf eine Diele legen.
O In einer Mischung aus Dinkelvollkornmehl und -schrot O Nach 15 Min. im Garschrank die Brote wenden und auf
walzen und in Brotschalen legen. Abziehern bei Raumtemperatur weiter garen lassen.
O Bei % Gare die Teiglinge umsetzen, 3 x diagonal oder O Bei % Gare mit verzégertem Schwaden in den Ofen
1x 1angs schneiden und in den Ofen schieben. schieben.
BACKTECHNIK BACKTECHNIK
Knetzeit™: ca. 3 + 5 Min. Knetzeit*: ca.5+4 Min.
Teigtemperatur: 25°C Teigtemperatur: 25°C
Teigruhe: 15 Min. Teigruhe: 20 Min.
Teigeinwaage pro Stuck: 0,850 kg Teigeinwaage pro Stick: 0,850 kg
Garzeit: 45 Min. Garzeit: 45 Min.
Backzeit: 45 Min. Backzeit: 45 Min.
Backtemperatur: 240 °C (5 °C uber Brotchenback- Backtemperatur: 250 °C (15 °C uber Brétchenback-
temperatur) fallend auf 210 °C temperatur) fallend auf 200 °C
Hinweis: Voller Schwaden. Den Zug Hinweis: Verzogerter Schwaden. Den Zug
offnen nach 4 Min. und 6 Min. offnen nach 2 Min. (fur ca. 10 Min))
vor Ende der Backzeit. und 10 Min. vor Ende der Backzeit.

Die Brote kraftig ausbacken.

“Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Dinkel-Vollkornbrétchen e
Rezept fur ca. 260 Stick 8 70 g - .
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Dinkel-Mehrkornbrétchén&’ -

Rezept fur 285 Sticka 70 g

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2083

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig
herstellen.

Dinkel-Voll-  Dinkelvollkornmehl 9,300 kg
kornbrgtchen- Dinkelmehl, Type 630 0,700 kg
e UNIFERM FermFresh® Dinkel 2,800 kg
UNIFERM Eisstar 0,280 kg
UNIFERM MegaStabil 0,180 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,375 kg
Speisesalz 0,180 kg
Wasser, ca. 6,200 kg
GESAMT: 20,015 kg
Dekor: Dinkelvollkornschrot, fein 1,500 kg
O Nach der Teigruhe den Teig zu 2,400 kg abwiegen und rund-
wirken.
O Nach der Zwischengare eckig abpressen.
O Die Teiglinge an der Oberflache befeuchten und in feinen
Dinkelvollkornschrot dricken.
O Auf Bleche absetzen und danach leicht flachdriicken.
O Nach der Gare abbacken.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: ca. 4 + 6 Min.

Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: 15 Min.

Teigeinwaage pro Stick: 0,080 kg (2,400 kg je Presse)

Zwischengare: 10 Min.

Garzeit: 50 Min.

Backzeit: ca. 20 Min.

Backtemperatur: 240 °C (5 °C uber Brotchen-
backtemperatur)

Hinweis: Voller Schwaden. Den Zug 3 Min.

vor Ende der Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2084

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig
herstellen.

Quellstick: UNIFERM Variokorn 2,750 kg
Wasser 2,000 kg
GESAMT: 4,750 kg
Dinkel-Mehr- Dinkelmehl, Type 630 10,000 kg
kornbrét-  UNIFERM FermFresh® Dinkel 2,000 kg
chen-teig:  \NFERM MalzMaXX 0,275 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,400 kg
Speisesalz 0,185 kg
Wasser, ca. 5400 kg
GESAMT: 18,260 kg
Dekor: UNIFERM 6-Korn und Saatenmischung 1,800 kg

O Nach der Teigruhe den Teig zu 2,400 kg abwiegen, rundwir-
ken und nach der Zwischengare rund abpressen.

O Die Teiglinge an der Oberflache befeuchten und in
UNIFERM 6-Korn und Saatenmischung dricken.

O Auf Bleche absetzen und danach leicht flachdriicken.

O Nach der Gare einmal schneiden und abbacken.

Tipp:

Der Grundteig kann auch ohne Zugabe des Quellstickes zu

Dinkelbrotchen aufgearbeitet werden, z. B. als Schnittbrot-
chen mit Dekor Dinkelmehl

BACKTECHNIK

Knetzeit*: ca. 4 + 6 Min.

Teigtemperatur: 25°C

Teigruhe: 15 Min.

Teigeinwaage pro Stick: 0,080 kg (2,400 kg je Presse)

Zwischengare: 10 Min.

Garzeit: 45 Min.

Backzeit: ca. 20 Min.

Backtemperatur: 240 °C (5 °C uber Brotchen-
backtemperatur)

Hinweis: Voller Schwaden. Den Zug 3 Min.

vor Ende der Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Dinkel-Knusperstange
Rezept fur ca. 200 Sticka100g =

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2085

O Mit dem Ruck-Zuck 4 cm breite Stiicke markieren

@ Aus allen Zutaten einen kurz gekneteten Teig herstellen und in 24 em breite (6 x 4 em) Teigsticke schneiden.

(nicht zwingend ausgeknetet).

Dekor: Sesam 1,000 kg
Grundteig: Dinkelmehl, Type 630 7,500 kg Blaumohn 1,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkel 1,500 kg
UNIFERM MalzMaXX 0,210 kg GESAMT: 2,000 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg
Speisesalz 0135kg Die Teigstreifen anfeuchten und die Oberseite in
Wasser, ca. 3,750 kg Sesam driicken.
Zum Tourieren: Ziehmargarine 4000kg AnschlieBend die unbestreute Seite anfeuchten und
GESAMT: 17,395 kg in Mohn drucken.

O Das Tourierfett direkt nach der Teigknetung mit drei einfa- schneiden.
chen Touren einziehen (je 6,600 kg Grundteig werden
2,000 kg Ziehmargarine eingezogen).

O Vor der letzten Tour den Teig fr ca. 10 Minuten im Froster

Die einzelnen Stangen zweimal eindrehen und auf

O
O
O Jetzt die Teigsticke in die eingeteilen 4 cm Sticke
O
Euraobleche mit Papier absetzen.

O

Nach der Gare in den Ofen schieben.

einbringen.
O Nach der dritten Tour den Teig auf 3,5 mm Dicke und ca.
35 bis 40 cm Breite ausrollen. BACKTECHNIK
Knetzeit™: ca. 4 + 3 Min.
Fillung: Gouda, gerieben 3,750 kg Teigtemperatur: 22°C
Sonnenblumenkerne 1,650 kg Teigruhe: keine
Rostzwiebeln 1125 kg Tourierung: drei einfache Touren
GESAMT: 6,525 kg Teigeinwaage pro Stick: 0,130 kg
Garzeit: 35 Min.
O Auf das obere Drittel die Halfte der Fillung auftragen. Backzeit 20 Min. ) )
' _ ) i - Backtemperatur: 240 °C (5 °C uber Brotchenback-
O Das abere Drittel bis zur Halfte der Teigbreite Gber- temperatur) fallend auf 200 °C
schiagen. Hinweis: Volle Schwaden. Den Zug ca.
O Hierauf nun in einem ca. 8 cm Streifen den Rest der 3 Min. vor Ende der Backzeit
Fullung auftragen. offnen.

O Nun das untere Drittel bis zur oberen Kante iber-
schlagen. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Dinkel-Vollkornkruste

Rezept fir ca. 87 Stick 8 500 g »
g 1

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1178 BACKTECHNIK
@ Aus allen Zutaten einen (nur im ersten Gang gekneteten) Knetzeit": ca. 15 Min. langsam
Teig herstellen. Teigtemperatur: ca.28°C
O Den Teig nach der Quellknetung fir 30 Min. ruhen lassen. TngrL_Jhe: - SO,
Teigeinwaage pro Stuck: 0,600kg
Dinkel-Voll-  Dinkelvollkornmehl 8,500 kg Garzeit: ca. 50 Min.
kornkrusten-  pinkelvollkornschrot, mittel 1,500 kg Backzeit: ca. 60 Min.
teig: UNIFERM FermFresh® Dinkel 3,300 kg Backtemperatur: 250 °C (15 °C tber Brotchenback-
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,275 kg temperatur) fallend auf 190 °C
Sonnenblumenkerne 1,250 kg Hinweis: Voller Schwaden. Den Zug 6ffnen nach
Kartoffelflocken 0,400 kg 2 Min., nach 10 Min. wieder schlieBen
UNIFERM Back-Hefe 0,160 kg und bei milder Hitze ausbacken.
Speisesalz 0,180 kg
Wasser ca 7200 kg *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
GESAMT: 22,765 kg
Unser Tipp: Verlangerung der Haltbarkeit als pasteurisier-
Dekor: Sonnenblumenkerne 4,000 kg tes Schnittbrot
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg abwiegen und Brote backen [> Brote abkihlen und schneiden [> Ver-
mit nassen Handen formen. packen in PP-Beutel > Ofen vorheizen 100 bis 120 °C >
O In Sonnenblumenkernen walzen und in Brotkasten le- Pasteurisieren fur 120 Min. [Kemtemperatur 80 bis 85 OC]
gen (2 Stiick pro Toastbrotform (24 x 10 x 10 cm). I> Verpackungen langsam abkuhlen > Haltbarkeit ca. 30

O Mit guter Gare und viel Schwaden in den Ofen schieben. Tage



UNIFERM FermFresh® Dinkel

Fermentiertes Frischprodukt auf Basis von Dinkel
und mit Honig verfeinert

Nachdem die Verbraucher auch beim Getreide bewusst Abwechslung
zu den gangigen Sorten suchen, wachst die Beliebtheit von Dinkel
stetig. Dinkel gehdrt zu den dltesten kultivierten Getreiden und
Uberzeugt mit einem leicht nussigen Geschmack.
UNIFERM FermFresh® Dinkel, die schonend fermentierte
Mischung aus Dinkelerzeugnissen und Dinkelsauerteig,
abgerundet durch feinen Honig, macht eine Vielzahl

von Dinkelgebackideen zu einem Uberzeugenden
Genusserlebnis.

Haupteinsatzbereich:

Kleingebacke, Brote und Snacks, auch Vollkorn I. FEI’D"']I';‘I?:'E“’

Zugabe-Empfehlung: ———

10 bis 40 % auf Mehl _ j

O Uberzeugendes Frischeprofil der Gebacke durch O Flexible, direkt zu verarbeitende Basiszutat fir
fermentierte naturnahe Zutaten - Clean Label vielfaltige Gebackideen vom Dinkelbrot, Kleingeback

O Unverwechselbares Aroma der Geb&cke durch bis zum Snack - fur eine abwechslungsreiche
abgestimmte Kombination aus den frischen Zutaten Erndhrung mit Genuss

Dinkelkorner, Dinkelsauerteig und feiner Honig

Probieren Sie auch unsere weiteren UNIFERM FermFresh®-Produkte:
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Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Postfach 1661 | 59359 Werne
Telefon: +49 2389 7978-0 | Telefax: +49 2389 7978-280 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de

Best.-Nr.: 8733502 09/19 V



