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Eutdecken Sie die aofte Seite
des Iiukels!

Softgebacke mit Wachstumspotential

23,0 %
21,4 %
—» Gewinnen Sie mit Sandwich & Co.
zusaétzlich junge Kaufer!
—> Erweitern Sie lhr Sortiment
mit vielfaltigen Softgebécken!
—>» Profitieren Sie vom Zusatzumsatz
eines Trend-Segments!
2017 2018

Anteil Toast/Sandwich im ,Deutschen Brotkorb” in Prozent

Dinkel macht glicklich

Die guten Inhaltsstoffe im Dinkel Uberzeugen alle Verbraucher, die auf eine ausgewogene Ernahrung achten - egal
welchen Alters. Ein Pluspunkt ist auch das nussig feine Aroma. Dinkelgebacke schmecken natirlich gut und geben einfach
ein gutes Gefihl. Kein Wunder, dass das Urgetreide an Beliebtheit gewinnt. Kurz gesagt: Dinkel macht glucklich!

Credeven Sie gauz Flexibel
By wewen 3@»&&@*§o#€}&8¢c/g wat

UNIFERM DinkelSoft Flex

Premium-Rezepte Deluxe-Rezepte
Mein DinkelGluck- + UNIFERM FermFresh®-
. veredelt mit fermentierten Frischzutaten
Sandwich fur mehr Geschmack und Frische
Mein DinkelGluck- ‘h S, | UNIFERM 6-Korn- und
Softbrétchen . ﬁ‘% Saatenmischung/
TLESY UNIFERM Variokorn

I | .. veredelt mit nussigem Getreide und
Mein DinkelGlick- kernigen Saaten

Rosinenstick




Mein DinkelGlick-Sandwich

Rezept fur ca. 35 Stuck
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 1272

@ Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig O Die Teigstiicke in Toastbrotformen legen und ohne
herstellen. Deckel auf Gare stellen.
) ' O Bei halber Gare die Kasten aus der Gare nehmen.
EimsEey D@l Lpe sel S0 O Mit wenig Schwaden fir ca. 30 Minuten backen.
Dinkelvollkornmehl 3,000 kg
UNIFERM DinkelSoft Flex 1,500 kg
Sonnenblumendl 0,250 kg BACKTECHNIK
UNIFERM Back-Hefe 0400 kg
Wasser, ca. 7,200 kg Knetzeit™: 6 + 4 Min.
Teigtemperatur: ca.25°C
TEIG GESAMT: 19,350 kg Teigrifie: ohne
Teigeinwaage pro Stuck: 0,550 kg
O Nach der Knetung den Teig direkt zu 0,550 kg Stiicken st ca. 40 Min.
abwiegen und rundstofen. Backtemperatur: 240 °C (= 5 °C ber Brétchenback-
O Danach lang aufmachen, anfeuchten und im DinkelgrieB temperatur) fallend auf 200 °C
walzen. Backzeit: ca. 30 Min.
Hinweis: Wenig Schwaden.
Dekor:  Dinkelgrie3 0,750 kg

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Mein DinkelGlick-Softbrotchen

Rezept fir ca. 250 Stuck
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 1271

O Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig eI

herstellen. Knetzeit™: 5+ 3 Min.
Teigtemperatur: ca.26°C

Brotteig: Dinkelmehl, Type 630 10,000 kg Teigruhe: ca. 10 Min.
UNIFERM DinkelSoft Flex 1,000 kg Teigeinwaage pro Stick: 0,070 kg
UNIFERM FermStar Langzeit 0,200 kg Garzeit: ca. 45 Min.
Sonnenblumendl 0,200 kg Backtemperatur: 235 °C (= Brotchenbacktemperatur)
UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg fallend auf 220 °C
Wasser, ca. 6,000 kg Backzeit: ca. 19 Min.

TEIG GESAMT: 17700 kg Hinweis: Wenig Schwaden. Zug ca.

5 Minuten vor Beendigung

O Nach der Teigruhe den Teig maschinell oder manuell zu der Backzeit auf

Brotchen aufarbeiten. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
O  Die Oberflache anfeuchten und in Dinkelflocken wélzen. Tipp: Fragen Sie Ihren UNIFERM Fachverkaufer auch nach
dem Rezept fur Hamburger-Softbrotchen!

Dekor:  Dinkelflocken 0,750 kg
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- Mein DinkelGlUck-Rosinenstick
_Iféezept fur ca. 65 Stuck
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ZUTATEN Rezept-Nr.: 3036

O Mit wenig Schwaden fiir ca. 20 Minuten backen und die

@ Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig letzten drei Minuten den Zug 6ffnen.
herstellen. O Nach dem Backen die Gebacke buttern und zuckern.
Stutenteig: Dinkelmehl, Type 630 9,000 kg Dekor:  Butter 0400 kg
UNIFERM DinkelSoft Flex 1,000 kg Zucker 0400 kg
Butter 3000kg DEKOR GESAMT: 0,800 kg
Kristallzucker 0,500 kg
Vollei 1,000 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,600 kg BACKTECHNIK
Wasser, ca. 3,650 kg Knetzeit*: 5+ 5 Min.
Teigtemperatur: 24 bis 25 °C
O Nach der Knetung die Rosinen unterlaufen lassen. Teigruhe: ca. 15 Min.
Rosinen, gewaschen 4,000 kg Tejgeinﬂwwaage pro Stick: 0,350 kg
Garzeit: ca. 45 Min.
TEIG GESAMT: 22,750 kg Backtemperatur: 210 °C (= 25 °C unter Brétchenback-
temperatur) fallend auf 180 °C
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,350 kg Stiicken Backzeit: ca. 20 Min.
abwiegen und rundstoBen. Hinweis: Wenig Schwaden.

O Die Teiglinge auf Bleche mit Backpapier setzen und auf
Gare stellen.
O Bei %-Gare die Teiglinge drei Mal schneiden. Tipp: Zusatzlich zu den Rosinen konnen auch gehackte
Mandeln verwendet werden.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



Mein DinkelGllck-Kurbisbrot - lﬂ

Rezept.fur ca. 35 Stucks
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ZUTATEN FUR GRUNDREZEPT Rezept-Nr.: 1270

@ Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig plwr  Diegish 0.700kg
herstellen. O Die Teigstiicke mit dem Schluss nach unten in runde
Brotteig: Dinkelvollkornmehl 5,000 kg Brotschalen legen und auf Gare stellen.
Dinkelmehl, Type 630 5,000 kg O Bei % Gare die Teiglinge auf Abzieher kippen und nochmal
UNIFERM DinkelSoft Flex 1,500 kg ein paar Minuten liegen lassen
Sonnenblumendl 0,300 kg O Mit Schwaden backen. Gesamtbackzeit ca. 35 Minuten.
UNIFERM Back-Hefe 0,400 kg
Wasser, ca. 7,000 kg BACKTECHNIK
GRUNDTEIG GESAMT: 19,200 kg Knetzeit": 6+ 4 Min.
Teigtemperatur: ca.26°C
O Nach der Knetung UNIFERM FermFresh® Kiirbis Teigruhe: ca. 20 Min.
unterlaufen lassen. Teigeinwaage pro Stick: 0,600 kg
g Garzeit: ca. 40 Min.
UNIFERM FermFresh® Kurbis 2000kg Backtemperatur: 240 °C (=5 °C uber Brotchenback-
TEIG GESAMT: 21,200 kg temperatur) fallend auf 200 °C
Backzeit: ca. 35 Min.
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,600 kg Stiicken Hinweis: Wenig Schwaden. Zug ca.
abwiegen und rund wirken. 5 Minuten vor Beendigung
O Den nicht ganz zugewirkten Schluss leicht befeuchten der Backzeit auf.
und in DinkelgrieB (oder feinem Dinkelschrot) walzen. *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Der Premium-Tipp mit UNIFERM FermFresh®:
Nutzen Sie die FLEXibilitat und veredeln das Grundrezept ganz individuell mit weiteren fermentierten Frischprodukten
aus der UNIFERM FermFresh®-Familie. Dafur einfach die im Rezept augefiihrte Menge UNIFERM FermFresh® Kiirbis
im Verhaltnis 1:1 austauschen und das Topping ggf. anpassen.

FermFresh® FermFresh® FermFresh® FermFresh® FermFresh®
Roggen Dinkel Urgetreide Buchweizen Goldling
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Rezept fUr ca. 35 wemiy

o 'Mif'grn- und
o Saa't mischun

e L v -

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1269
2 O Die Teigstiicke mit der Oberseite nach unten in langliche

Garschalen legen und auf Gare stellen.

@ Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten Teig
O Bei % Gare die Teiglinge aus der Gare nehmen, auf

herstellen.
Abzieher sturzen und drei Mal diagonal schneiden.
Quellstiick: UNIFERM 6-Korn- und Saatenmischung 6,850 kg O Mit Schwaden schieben und fur ca. 35 Minuten gut
Wasser 4150 kg uEbEken
QUELLSTUCK GESAMT: 11,000 kg BACKTECHNIK
O Quellstiick mindestens 1 Stunde stehen lassen. Knetzeit*: 6 + 4 Min.
Hauptteig: Dinkelvollkornmehl 5,000 kg Teigtemperatur: ca. 26 °C
Dinkelmehl, Type 630 5,000 kg Teigruhe: ca. 20 Min.
UNIFERM DinkelSoft Flex 1,500 kg Teigeinwaage pro Stick: 0,850 kg
Sonnenblumendl 0300kg Garzeit: ca. 40 Min.
UNIFERM Back-Hefe 0,400 kg Backtemperatur: 240 °C (= 5 °C iiber Brotchenback-
Wasser, ca. 7000 kg temperatur) fallend auf 200 °C
TEIG GESAMT: 30,200 kg Backzett ca. 35 Min.
Hinweis: Wenig Schwaden. Zug ca.
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,850 kg Stiicken S Minuten vor Beendigung
abwiegen und rund wirken. der Backzeit auf.
O Nach kurzer Entspannungszeit die Brotteiglinge *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.
langwirken.

Premium-Tipp: Anstelle von UNIFERM 6-Korn- und Saaten-
mischung kann auch ein Quellstick aus UNIFERM Variokorn
eingesetzt werden. (6,850 kg UNIFERM Variokorn + 4,150 kg

Dekor:  UNIFERM 6-Korn- und Saatenmischung 0,900 kg Wasser). Die im Rezept aufgefihrte Menge im Verhéltnis 1:1
austauschen und das Topping ggf. anpassen.

O Die Oberflache befeuchten und in UNIFERM 6-Korn- und
Saatenmischung walzen.




e Mit Dinkel - urig

UNIFERM DinkelSoft Flex

Basismischung fiir die Herstellung softweicher Dinkelgebacke

Junge Menschen suchen bei Softgebacken nach Abwechslung
und Genuss. Ob morgens der goldbraun gerdstete Toast,

das belegte Sandwich als Snack zwischendurch oder das
weiche Brotchen mit Belag - die softig-weiche Gebackvielfalt
schmeckt jungen Verbrauchern immer mehr.

Mit der Spezialmischung UNIFERM DinkelSoft Flex

gewinnen Sie eine neue Kaufergruppe und erzielen attraktive
Zusatzumsatze.

Backen Sie trendige und ,jugendlich” frische Dinkelgebacke mit
angenehm bissfester Kruste und einer softig saftigen Krume.
Und fur die Deluxe-Variante haben wir ebenfalls die passende
Losung.

G = laktosefrei 6 =vegan

lhre Vorteile mit UNIFERM DinkelSoft Flex

O Heute schon die Zielgruppe von morgen ansprechen - Machen O Ausgesuchte und fein abgestimmte Rohstoffe -

Sie Kinder und junge Erwachsene zu Ihren Stammkunden mit Die hohe Verarbeitungssicherheit sorgt fur eine ratio-
softweichen und wertvollen Dinkelgebacken. nelle Herstellung.
O Dinkel ist bei Verbrauchern sehr geschatzt - Das Urgetreide O Ein Produkt - viele Anwendungsméglichkeiten:
gewinnt zunehmend Marktanteile. Klassische Brote, Sandwich und Kleingebacke mit dem
O Mit schonend gereiftem Dinkelsauerteig - Das hebt das nussige soften Extra.
Aroma des Dinkels. Gebacke gewinnen zusatzliche Frische. O Viel Gebackvolumen bei wenig Einwaage - FUr ein softiges,

saftiges Geschmackserlebnis mit dem Urgetreide Dinkel.

Mit Dinkelsauerteig — aromatisch
Das Urgetreide Dinkel enthalt nicht nur _ Perfekt abgestimmt auf die ausgewogene

o wertvo!!e Inhaltsstoffe. Mit seinem positiven ‘ﬁ ' Rezeptur, unterstreicht der aromatisch
Image Uberzeugt es insbesondere Eltern \;ﬂ. : £ abgerundete Dinkelsauerteig den fein-

und schmeckt der ganzen Familie. nussigen Geschmack.

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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