- Sofort und flexibe
einsetzbar

~

UNIFERM FermFresh® DinkelSauer

Fur vielfaltige Dinkelgebacke mit
naturlicher Frische




.DinkeI-Mehrk&)’rnbrot

" Rezept fir ca. 35 Stlick 3 500 g

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2082

@ Dss Quellstiick mindestens 30 Min. quellen lassen.

Quellstiick: ~ Haferflocken 1,000 kg
Maisgrie3 0,500 kg
Leinsamen 0,500 kg
Kartoffelflocken 0,250 kg
Wasser 2400 kg
GESAMT: 4,650 kg

@ Aus allen anderen Zutaten einen intensiv gekneteten
Teig herstellen.

O Das Quellstiick anschlieBend langsam und kurz
(ca. 2 Min.) unter den Teig laufen lassen.

Dinkelmehr-  Dinkelmehl, Type 630 5,000 kg
kornbrotteig:  Dinkelvollkornmehl 5,000 kg
UNIFERM FermFresh® DinkelSauer 0,600 kg
UNIFERM Frisch&Soft 0,200 kg
Sonnenblumendl 0,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,350 kg
Speisesalz 0190 kg
Wasser, ca. 5800 kg
GESAMT: 17,640 kg
Dekor: Haferflocken 0,200 kg

O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg abwiegen und
rundwirken. Nach kurzer Zwischengare langwirken.

O Die Oberfléche befeuchten, in Haferflocken walzen.

O Mit dem Schluss nach unten in gefettete Toastbrotformen
legen.

O Teigsticke bis knapp unter dem Rand der Form garen
lassen.

O Mit Schwaden und fallender Temperatur backen.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: ca. 8 + 3 Min.

Teigtemperatur: ca.26°C

Teigruhe: ca. 20 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,600 kg

Garzeit: ca. 45 Min.

Backzeit: ca. 40 Min.

Backtemperatur: 240 °C (5 °C uber Brotchenback-
temperatur) fallend auf 210 °C

Hinweis: Volle Schwaden. Den Zug 3 Min. vor

Ende der Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Dinkel-Ciabatta

Rezept fur ca. 38 Stuck a 400 g
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 1175

@ Alle Zutaten gut quellkneten und intensiv auskneten.

Dinkel-Cia-  Dinkelmehl, Type 630 9,000 kg
battateig: Dinkelvollkornmehl 1,000 kg
UNIFERM FermFresh® DinkelSauer 0,300 kg
UNIFERM Baguetteback 0,300 kg
Olivendl, extra virgine 0,350 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,150 kg
Speisesalz 0,200 kg
Wasser, ca. 7,800 kg
GESAMT: 19,100 kg
Dekor: Dinkelvollkornmehl 0,200 kg

O Den Teig in gedlte Plastikwannen geben.

O Nach der Teigruhe den Teig teilen und auf Bleche oder
Abzieher absetzen.

O Nach der Gare mit Dinkelvollkornmehl kurz abstauben
und mit viel Schwaden backen.

BACKTECHNIK

Knetzeit*™: ca. 7 +10 Min.

Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: mind. 120 Min. oder gekuhlt
Uber Nacht

Teigeinwaage pro Stuck: 0,500 kg

Garzeit: ca. 50 Min.

Backzeit: ca. 40 Min.

Backtemperatur: 245 °C (10 °C uber Brétchenback-
temperatur) fallend auf 200 °C

Hinweis: Guter Schwaden. Den Zug 5 Min. vor

Ende der Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Best.-Nr.: 8740002 05/18 E
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Rezept fur ca. 30 Stiicka 500 g

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1174

@ Alle Zutaten gut quellkneten und intensiv auskneten.

Dinkelstick- Dinkelmehl, Type 630 6,000 kg
teig: Dinkelvollkornmehl 4,000 kg
UNIFERM FermFresh® DinkelSauer 0,500 kg
UNIFERM BackerGOLD 0400 kg
UNIFERM MegaStabil 0,150 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,400 kg
Speisesalz 0,190 kg
Wasser, ca. 6,200 kg
GESAMT: 17,840 kg
Dekor: Dinkelvollkornmehl 0,200 kg

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

O Die runden Ballen mit dem Schluss nach unten in mit
Dinkelvollkornmehl gemehlte Tucher einziehen und auf
Gare stellen.

O Bei guter Gare die Teigballen mit dem Schluss nach
unten auf Abzieher setzen.

O Die Teigballen mehrmals diagonal schneiden und mit
gutem Schwaden schieben.

O Beifallender Temperatur backen.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: ca. 6 + 4 Min.

Teigtemperatur: ca.26°C

Teigruhe: ca. 20 Min.

Teigeinwaage pro Stick: 0,600 kg

Garzeit: ca. 50 Min.

Backzeit: ca. 40 Min.

Backtemperatur: 245 °C (10 °C ber Brétchenback-
temperatur) fallend auf 200 °C

Hinweis: Guter Schwaden. Den Zug 5 Min. vor

Ende der Backzeit 6ffnen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
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UNIFERM FermFresh®
DinkelSauer

Fir vielfaltige Dinkelgebacke mit naturlicher Frische

Verbraucher suchen auch beim Getreide bewusst
Abwechslung zu den gangigen Sorten.

Dinkel wachst hier in der Beliebtheit besonders.

Dinkel gehort zu den altesten kultivierten Getreiden und
verleiht Gebacken einen leicht nussigen Geschmack.

In UNIFERM FermFresh® DinkelSauer wurde Dinkel scho-
nend zu einem Dinkelsauerteig fermentiert und mit feinem
Apfelessig und Salz geschmacklich abgerundet. Es sorgt
in vielfaltigen Dinkel-Gebackideen fur naturliche Frische
und eine dinkeltypische Note.

Haupteinsatzbereiche: Kleingebacke, Brote und Snacks,
auch Vollkorn

Anwendungsmenge: 1 bis 6 % auf Mehl, individuell je nach
Geback

Sauregrad: 60

Salzgehalt: Im Produkt UNIFERM FermFresh® DinkelSauer
sind 6 % Salz enthalten

Verpackung: 10 Liter Bag in Box

O Leichte Dosierung - fliissige Angebotsform

O Durchgéngige Verfiigbarkeit — direkt zu verarbeitende
Basiszutat in gleichbleibender Qualitat

O Hohe Variabilitat - fur vielfaltige Gebackideen, nicht
nur fur Dinkelgebacke

() Clean Label - Gberzeugendes Geschmacksprofil der
Gebacke durch fermentierte naturnahe Zutaten

() 100 % Dinkel - fir den sortenreinen Einsatz in
Dinkelgebacken

Wiinschen 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



