Gereift fur mehr Genuss

D'uro Kristchen
Rezept fur ca. 175 Stuck
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 2146

@ Den Teig wie Ublich herstellen - und gut auskneten.

Brétchen- Weizenmehl Type 550 9,000 kg
I Weizenmehl Type 1050 1,000 kg
UNIFERM FermStar Langzeit 0400 kg

UNIFERM FermFresh® AromaDurum 0,750 kg

O Die Teiglinge mit dem Schnitt nach unten auf
Brotchendielen absetzen und in die Garverzégerung
einbringen.

O Bei 5 °C tber Nacht fihren und bei Bedarf die
Brotchen kippen und schieben.

BACKTECHNIK

UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg
Salz 0,220 kg
Wasser, ca. 6,000 kg
TEIG GESAMT: 17,670 kg
Topping: Weizenmehl, Type S50 0,100 kg

O AnschlieBend maschinell oder manuell I&nglich
aufarbeiten.

Die Enden der Teiglinge spitzen.

O

O Nach der Aufarbeitung die Teiglinge ca. 10 Minuten
entspannen lassen und einmal [angs schneiden.

O

Die Schnittflachen leicht zusamendricken, Teiglinge
befeuchten und in Weizenmehl driicken.

Knetzeit: 5+ 8 Min.

Teigtemperatur: ca.22°C

Teigruhe: ca. 10 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,100 kg

Garzeit: Garverzogerung Uber Nacht
(Kerntemperatur + 5 °C)

Backzeit: ca. 22 Min.

Backtemperatur: ca. 235 °C (= Brotchenbacktemperatur)

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

‘gDURUx =| Durumprodukt mit siBlich milden, leicht nussigen Aroma-

UNIFERM FermFresh® AromaDurum

Flissiges, aromatisches Fermentationsprodukt auf Basis von
Durum (Hartweizen)

UNIFERM FermFresh® AromaDurum entsteht aus einem mehrstu-
figen Fermentationsverfahren auf Basis von Durum (Hartweizen).

Nach dem UNIFERM DuoFermentations-Verfahren wird ein haus-
eigener mildsauerlicher Durumsauerteig und ein leicht siBliches
DurumFerment in mehreren Stufen schonend fermentiert. So
entfaltet das Getreide einen ureigenen Geschmack und verleiht
vielfaltigen Gebacken authentische Geschmacksfacetten. Im
Regal und an der Theke sind die Backwaren mit ihrem attraktiven
goldbraunen Krustenfarbspiel und der auBergewohnlichen Résche
ein echter Blickfang. Die goldgelbe Krume ist ein optisches und
geschmackliches Highlight und verbindet Genuss mit frischer
Saftigkeit.

Haupteinsatzbereich: Kleingeback, Brot, Snacks
Anwendungsempfehlung: 7.5 % auf Mehl (5 bis 10 % auf Mehl)

0 = laktosefrei @ = ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe (ggf. Ausnahme: Ascorbinséure) w =vegan @ = fermentiertes Produkt

lhre Vorteile mit FermFresh® AromaDurum

O Durum/Hartweizen - gekennzeichnet durch Authentizitat in O Flissige Konsistenz in Bag in Box-Verpackung - ideal fir
Optik, Struktur und Geschmack die flexible, direkte Zugabe und einfache, saubere Dosierung
O DurumFerment — mit UNIFERM Aromahefe fermentiertes O Ansprechende Krusten- und Krumenoptik - gelblich,
goldig mit feinsplittriger, kurzer Roésche
facetten O Hohe Wertschépfung - durch Auslobung Durumsauerteig
O Milde, leicht nussige Fermentationsaromen - aus der haus- und DurumFerment in Clean Label-Qualiat
eigenen abgestimmten Fermentation von Durumsauer- O Aufwertung Standardsortiment - deutliche optische und
teig und DurumFerment sensorische Qualittssteigerung aller weizenbetonten
Gebacke vom Brotchen, Baguette bis hin zum Weizenbrot
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PRODUKT

FermFresh® AromaDurum

UNIFERM

Flissiges, aromatisches Fermentationsprodukt

auf Basis von Durum (Hartweizen)
LTIV



UNIFERM FermFresh® AromaDurum

D’uro Kruste
Rezept fur ca. 44 Stiuck

&ereif{ fjir mehr Genuss/

Entdecken Sie die neue Mdglichkeit der DuoFermentation fur Ihre Backwaren.

Goldene fussichten pir (Geschmact uwny Genuss

-

Pizza, Pasts, BU|gUF und Couscous furtrend|ge Bowl- ... Einsatz in Rezepten mit einer >, o - . - =3 Das einzigartige DuoFermentations-Verfahren der UNIFERM Fermentations-
A ] 4 ! h . J . - e
gerichte — nur mit Durum sind diese beliebten Gerichte Dosierung von 5 bis 10 % auf Mehl - el WA W At spezialisten verfeinert Geschmack und Aroma in neuer Dimension.
x- - - = i In FermFresh® AromaDurum verbindet sich ein schonend gereifter Durumsauer-

hentisch. e
aUtheqtisc e . teig mit den stBen Noten eines hauseigenen DurumFerments. Das Ergebnis

ist eine aromatische Cuvée aus fruchtigen, nussigen Facetten mit dezentem

Der Hartweizen sorgt naturlicherweise fur eine knacki-
Karamellakzent.

ge Textur und verleiht die typische goldgelbe Farbe.

Das besonders geschatzte Getreide bereichert AROMAPROFL:

unsere kulinarische Vielfalt und sorgt auchin ¢ <oBlich

handwerklich gebackenem Brot, Brotchen und \ 8 ;
salzig fruchtig

Snacks fur ein goldenes Farbspiel, verbessert

den Geschmack und verleiht eine knackige Textur. . O
bitter vorteigtypisch

Mit FermFresh® AromaDurum gelingen Gebacke mit

saftiger goldgelber Krume und goldbrauner Kruste, die |

dem Auge schmeicheln und Lust auf eine Genuss-

entdeckung machen.
... Vermarktung wertiger Gebacke
.mit Durum bzw. Hartweizen"

" sauer hefig/fermentiert

nussig karamellig

Dank der Verbindung von Durumsauerteig und
DurumFerment in FermFresh® AromaDurum F.
wird das Geschmackspotenzial des Hartweizens / |
tiefgrundig erschlossen.

malzig

ol
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Verleihen Sie Ihren Gebacken einen ZUTATEN Rezept-Nr: 1387

goldenen Auftritt und bieten lhren Kun-

... ansprechende Krustenoptik mit
den ein besonderes Gourmeterlebnis. <§§ ‘
S/ |

) T - ® Aus allen Zutaten einen gut ausgekneteten Teig
feinsplittriger, kurzer Rosche

herstellen.

: i : Brot- Weizenmehl, Type 550 9,000 kg
Vielseitige Weizenart: teig:  HartweizengrieB 1,000 kg
Durum (Hartweizen) [lat. Triticum durum] ist welt- UNIFERM FermFresh® AromaDurum 0,750 kg
weit die zweitwichtigste Weizenart mit vielfaltigen UNIFERM Back-Hefe 0,700 kg
Verwendungsmoglichkeiten. In Backereien ist Durum Salz 0,220 kg
Bestandteil vieler kostlicher Backwaren. Wasser,ca. 6,500 kg

... Verwendung bei weizen-
Genuss UndiECET b C?eb'écken - : TEIG GESAMT: 17,570 kg
Durum wird hauptsachlich zu GrieB verarbeitet. Er - verleiht kel attraktives goldgelbes : :
zeichnet sich durch einen hohen Anteil an KlebereiweiB Farbspiel in Krume und Kruste Topping: Weizenmehl, Type 550 0,150 kg

bei niedrigem Starkegehalt aus. Diese Qualitatsmerk-
male sorgen fir eine langsame und anhaltende Wasser-
aufnahme. So erhalten Gebacke eine besondere Biss-
festigkeit und ein gutes Frischeprofil.

O Den Teig in gedlte Wannen geben und 120 Minuten bei
Raumtemperatur abgedeckt ruhen lassen.

Nach der Teigruhe den Teig zu 0,400 kg-Sticken
abwiegen und diese rundwirken.

Naturliches Farbspiel:
Der hohe Gehalt an Carotinoiden verleiht Durum eine
attraktive goldgelbe Farbe.

Die runden Teigstucke mit dem Schluss nach oben in

5 . : t gemehlte runde Garschalen legen.
... ausgepragtes mildes, leicht 9=t g N 9

nussiges Geschmacksprofil Die aufgearbeiteten Teigstucke in die Kihlung

einbringen.

... erhoht die Wasser-

Innovative Kreativitat: bindung

Durum verbindet bewahrte Tradition mit modernem
Genuss. In seiner fermentierten Form eroffnet er faszi-
nierende Geschmackswelten, die begeistern.

o O O O

Bei + 5 °C die Teigstucke Uber Nacht fuhren, ggf. bei
einer Gare von + 20 °C fir ca. 1 bis 2 Stunden
weiterfuhren.

.. Uberzeugt durch eine
gute Gebackfrischhaltung

O Die Teigstiicke auf Abziehbander stiirzen, mit
Weizenmehl stauben und die Oberflache mehrmals
leicht einschneiden.

O Die Brate bei 250 °C mit verzégertem Schwaden
schieben und bei fallender Temperatur gut aus
ausbacken.

O In den letzten 6 Minuten den Zug ziehen.

BACKTECHNIK

Knetzeit: 7 + 8 Min.

Teigtemperatur: ca.24°C

Teigruhe: ca. 120 Min.

Teigeinwaage pro Stick: 0,400 kg

Garzeit: Garverzogerung Uber Nacht
(Kerntemperatur +5 °C)

Backzeit: ca. 35 Min.

Backtemperatur: 250 °C (= 15°C uber Brétchenback
temperatur) fallend auf 210 °C

Hinweis: Zug auf 6 Min. vor Ende der

Backzeit

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



