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Urgetreide - Innere Werte,

die man schmeckt!

Es sind die innerenWerte, die zahlen. Emmer

und Einkorn haben davon ohne Zweifel reichlich.
Die beiden Vorlaufer unseres heutigen Brotweizens
zeichnen sich durch ihre Naturbelassenheit,

ihren vielfaltigen Nahrstoffgehalt und einen
auBergewdhnlich starken Geschmack aus. Werte,

die wir in modernen Zeiten mehr und mehr zu
schatzen wissen.

Es ist daher kein Wunder,
dass die beiden Urgetreide-

sorten Emmer und Einkorn bei Verbrauchern so
groBe Beliebtheit genieBen. Sie verleihen
modernen Brotrezepten nicht nur ein urstarkes
Geschmackserlebnis, sondern auch ein gutes
Gefuhl. Und darauf kommt es heute an.

el atarke Typen

Emmer und Einkorn haben mehr Gemeinsamkeiten als
Unterschiede. Es sind naturbelassene Spelzgetreide.
Dieser Spelz ist eine naturliche Hulle, die das Getreidekorn
vor schadlichen Umwelteinflissen und Schadlingen
schitzt. Das macht sie so robust im Vergleich zu moder-
nen Getreidesorten. Auch trockene Boden machen ihnen
nichts aus. Im Gegenteil: Ihre inneren Werte machen sie

stark gegenuber 8uBeren Einflussen und so wertvoll fir
die Erndhrung.
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Zuchterisch sind Einkorn und Emmer auch heute unbe-
rUhrte Urgetreidesorten. Sie haben ihre Urspringlichkeit
mit allen positiven Aspekten erhalten. Ihre Nahrstoffdichte

bei EiweiB, Vitaminen und Mineralstoffen liegt
teils hoher als bei heutigem Kulturweizen.

4 /, Man erkennt es schon mit bloBem Auge.
= Der gelbliche Mehlkorper weist auf einen
/ , \\ natirlich hohen Gehalt an
Carotinoiden wie Lutein hin.
In friheren Zeiten wurde das Urgetreide
auch mit der Sonne (also Licht) in Be-
ziehung gesetzt. Denn Lutein ist ein
unverzichtbares Vitamin fUr den Erhalt
der Sehkraft und des Augenlichts.

verbessert dadurch seine Backeigenschaften deutlich.
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Die proteinreichen Urgetreidesorten verfigen Uber genigend naturliches KlebereiweiB. Das Backen ist aber anspruchsvall.
Es braucht Wissen und Erfahrung, um die TeigfUhrung optimal zu steuern. Die Fermentation wirkt positiv auf die besonderen
Klebereigenschaften von Einkorn und Emmer und erleichtert die rationelle Teigver- und bearbeitung in modernen Backereien

FermFresh® Urgetreide enthalt schonend fermentierte Emmer- und Einkorngetreidekorner und frischen, hauseigenen
UNIFERM-Dinkelsauerteig. Wahrend der mehrtagigen Fermentation bekommt das Klebereiweil viel Zeit zum Reifen und
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Urgetreide-Brot

Rezept fur ca. 40 Stuck a 500 g
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 1242

@ Aus folgenden Zutaten ein Quellstick herstellen Topping: Sesam 0,300 kg
(Stehzeit: 1 Stunde). Blaumohn 0,300 kg
Dinkelvollkornschrot, fein 0,300 kg
Quell- Dinkelvollkornschrot, fein 2,000 kg
dck: TOPPING GESAMT: 0,900k
stick:  UNIFERM FermFresh® Urgetreide 4,000 kg 4
Wasser (70 °C) 2,000 kg
TEIG GESAMT: 8,000 kg O Die Teigstiicke mit dem Topping nach oben in quadra-
tisch konische Backformen geben und auf Gare stellen.
@ Aus dem Quellstiick und folgenden Zutaten einen intensiv O Nach der guten Gare die Teigstiicke mit Schwaden
gekneteten Teig herstellen. schieben und kraftig ausbacken.
Teig: Quellstiick 8,000 kg O Den Zug 12 Minuten vor Ende der Backzeit ziehen.
Dinkelvollkornmehl 4,000 kg
Dinkelmehl, Type 630 4,000 kg
Kartoffelflocken 0,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,250 kg A 0IRE
Speisesalz 0,240 kg Knetzeit: 5 +10 Min. (intensiv)
Wasser, ca. 5,800 kg Teigtemperatur: ca.28°C
TEIG GESAMT: 22,790 kg MEEIE e 10
Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg Teigstiicken ab- Garzeit ce. 60_ Min.
! : Backtemperatur: Oberhitze 240 °C (= 5 °C tber
wiegen und rundwirken. ]
o . L Brotchenbacktemperatur) fallend
O Die glatte Oberfldche der Teigstiicke befeuchten und als aUf 195 °C
EJDEITQ ﬁLne MlsrthirE? Tc}L]IS Sftjs?m, Blaumohn und Backzeit: ca. 40 Min.
HEVOTKOMSCATOT frein) sutbringen. Hinweis: Zug 12 Min. vor Ende der

Backzeit ziehen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Urkruste
Rezept fUr ca. 38 Stuck a 500 g
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 1243

@ Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig

herstellen.
Urkruste- Roggenmehl, Type 1150 6,000 kg
Teig: Weizenmehl, Type 550 4,000 kg

UNIFERM FermFresh® Urgetreide 4,000 kg
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauer 0,250 kg

UNIFERM Frisch&Soft 0,200 kg
Speisesalz 0,200 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,320 kg
Wasser 7,200 kg
TEIG GESAMT: 22,170 kg

O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg Teigstiicken
abwiegen und rundwirken.

O Die glatte Oberflache der Teigsticke befeuchten und
mit Dinkelvollkornmehl gut abstauben.

Topping:

Dinkelvollkornmehl 0,400 kg

O Die Teigsticke mit dem Topping nach oben auf Abzieh-
bander setzen und bei Raumtemperatur garen lassen.

O Nach der guten Gare die Teigstiicke mit verzogertem
Schwaden schieben und kraftig ausbacken.

BACKTECHNIK

Knetzeit: 8 + 2 Min. (intensiv)

Teigtemperatur: ca.28°C

Teigruhe: ca. 30 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg

Garzeit: ca. 50 Min.

Backtemperatur: 250 °C (= 15 °C tber Brotchenback-
temperatur) fallend auf 200 °C

Backzeit: ca. 50 Min.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Setzen Sie einen starken Typ in den Fokus lhrer Werbung
Mit URGETREIDE-BROT zu urstarken Umsatzen.

Machen Sie Ihre Kunden aufmerksam auf die inneren Werte des starken
URGETREIDE-BROT mit Emmer und Einkorn.
Wir unterstitzen Ihren Verkauf mit aufmerksamkeitsstarkem
Werbematerial am POS und in den sozialen Medien.

Kundeninformation
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Brotetikett
12x4 cm

Setotew Sie diesew

atarken Typ Au Regal

Brotmarke
54x28cm

Wir gestalten fir Sie individuell
die Displaywerbung ihres Kassen-
systems oder Instore TV.

Brotbanderole
65x5cm
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Sprechen Sie mit Ihrem UNIFERM-Fachberater! Wir beraten Sie gern.




UNIFERM FermFresh® Urgetreide

Fermentiertes Frischprodukt auf Basis Emmer und Einkorn

FUr UNIFERM FermFresh® Urgetreide werden ganze Einkorn-
und Emmerkdrner schonend fermentiert und mit hauseigenem
Dinkelsauerteig veredelt. Das Frischprodukt kann direkt aus
dem Eimer verarbeitet werden. Die Basiszutat fur kreative Brote
und Kleingebacke ist vielseitig einsetzbar. Veredeln Sie
mit UNIFERM FermFresh® Urgetreide einfach |hre
Hausrezepte oder bestehenden Anwendungsrezepte.

Haupteinsatzbereich:

Brote, Kleingebacke und Snacks Fe %F:” h®
Zugabe-Empfehlung: variabel, 10 bis 40 % auf Mehl rg";trﬁde
=

Hoher Anteil an Urgetreide (32 %) - steigert den Mehrwert
der Gebacke entsprechend aktueller Verbrauchertrends
Unverwechselbares Aroma - mit Hilfe der schonenden Fer-
mentation wird der leicht nussige Urgeschmack von Einkorn
und die eher wiirzige Note von Emmer in Gebacken lebendig
Clean Label - fermentierte Zutaten fur Genuss und Frische

Hochwertiges Urgetreideprodukt — durch die optimale
Kombination von Reifezeit und Temperatur werden Emmer
und Einkorn hochwertig veredelt

Verbesserung der Teigeigenschaften - durch die Fermen-
tation werden die Klebereigenschaften von Emmer und
Einkorn optimiert, so dass eine rationelle Teigver- und auf-

arbeitung moglich werden

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
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