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Das UNIFERM - Sortiment
fiir schone Stuten und Zopfe

Die variable Feinbackmischung fiir Hefequarkteige
+ freie Fettwahl durch den Einsatz von Speise6l, Margarine oder Butter

¢ fUr saftig zarte Gebdcke mit langer Frischhaltung — ideal fir Wochenend-
gebdcke

+ fir Gebacke mit unverwechselbar hefeteigtypischem Geruch und
Geschmack

¢ die Kombination aus UNIFERM HefeQuark und UNIFERM Butterback-
fetten bietet den kalkulatorischen Vorteil eines Premiumgebdckes zum
glinstigen Preis

Die Spezialvormischung fiir Hefefeinteige
+ konzentrierter Einsatz bei nur 20%iger Anwendung

+ fur alle Verfahren der Garzeitsteuerung, hoéchste Sicherheit auch bei
tourierten Teigen

¢ fir Gebdcke mit dem typischen Hefeteiggeschmack

¢ durch die freie Fettwahl auch fur Buttergebdcke bestens geeignet

Basismischung fiir feinste Hefeteige
* mit einzigartiger Verzehrsfrische
¢ mit einzigartiger Zartheit

+ mit einzigartigem Geschmack



Das UNIFERM - Sortiment
fiir schone Stuten und Zopfe

Die Paste fiir Berliner und alle siiBen Hefefeinteige
+ hochste Sicherheit bei direkter Fiihrung
+ hefeteigtypischer Geschmack

¢ breite Anwendungsvielfalt

Die Vormischung zur Herstellung leckerer Hefefeinteige
+ optimale Sicherheit bei direkter Fiihrung
¢ konzentrierte Anwendung mit nur 20 %

+ deklarationsfreundliche Hefefeingebacke in Spitzenqualitat



Ursache
+ zu hohe Backhefemenge
+ Teige nicht ausgeknetet

¢ zu langsame Warmeuber-
tragung beim Backen

Kéasten beim Backen zu dicht
gesetzt

zu volle Stiickgare

* zu niedrige Backofen-
temperatur

zu kurze Backzeit
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Ursache
zu knapp geschoben

Kdsten beim Backen zu eng
gesetzt

zu geringe Anbacktempe-
ratur

nicht gefettete oder ungeni-
gend gefettete Formen

unsaubere Formen einge-
setzt
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Mangel der Form

Abhilfe

+ Backhefemenge Uberprtfen
und ggf. reduzieren

+ Knetzeit Uberprifen und
Teige langer kneten

+ hoéhere Anbacktemperatur

+ Kasten beim Backen weiter
auseinander setzen

+ Stlickgare Uberprufen und
Stuten knapper schieben

+ Backofentemperatur Gberpri-
fen und Temperatur erhéhen

* Backzeit verldngern

Abhilfe

* Teig reifer schieben

+ Kasten beim Backen weiter
auseinander setzen

* Anbacktemperatur erhéhen

¢ gleichmadBiges Fetten der
Formen mit z.B. UNIFERM
Trennmitteln

¢ Formen stets sdubern

Ursache

¢ Ausbund ungleichmaBig
geschnitten

zu stumpfes Messer
verwendet

Stuten wurde zu frih
geschnitten und ist wahrend
der Gare ungleichmaBig
aufgegangen
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Abhilfe

* Ausbund gleichmaBig in der
Mitte schneiden

+ nur scharfe und saubere
Messer verwenden

+ Stuten erst kurz vor dem
Schieben schneiden

Form



Mangel der Form

Ursache

+ Teige zu weich

Teige zu jung

Teige zu kalt

Stiickgare zu lang

zu feuchte Gare

zu viel Schwaden

nicht tief genug geschnitten

*
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Abhilfe

+ Teige fester fUhren

+ Teigruhezeiten einhalten
+ Teige wdarmer flihren

+ Teige knapper schieben
* nicht zu feucht garen
*

Schwadenmenge Uberpriifen
und ggf. reduzieren

+ mit einem scharfen und sau-
beren Messer die Stuten tief
genug schneiden

Ursache

¢ zu geringe Salzmenge

¢ zu geringe Backhefemenge
* zu geringe Zuckermenge
+ Teige zu kahl

+ Teige zu jung geschoben

* zu kalter Backofen

Abhilfe

* Rezept Uberpriifen und ggdf.
Salzmenge erhéhen

+ ggf. Backhefemenge erh6hen
* ggf. Zuckermenge erhohen

* Teigtemperatur Gberpriifen
und ggf. Teige warmer
fihren

* Gdrzeiten Uberpriifen und
ggf. Gare erhéhen

+ Backofenbedingungen Uber-
prifen und ggf. heiBer
backen

Form ff.



Ursache

+ Teige zu fest

* zu wenig Backhefe
+ Stlickgare zu knapp

Mangel der Krume

Abhilfe

+ TA Uberprufen und Teige
weicher fuhren

* Backhefemenge Uberprifen
und ggf. erhdhen

* Stiickgare verlangern

Ursache

¢ Teig mit Friichten und
Schokodrops wurde zu lange
geknetet

Abhilfe

¢ Frichte und Schokodrops
erst kurz vor Ende der
Knetzeit vorsichtig unterlau-
fen lassen

Ursache

zu hohe Backhefemenge

zu geringe Fettmenge

zu volle Stickgare

zu warme Teige
mangelhafte Teigentwicklung

unkontrolliertes Ausdehnen
der Gérblaschen
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Abhilfe

* Backhefemenge Uberprifen
und ggf. reduzieren

+ Fettmenge Uberpriifen und
ggf. erhéhen

+ Teige knapper schieben
* Teige kalter fihren

+ auf ausreichende Teigent-
wicklung durch z.B. langere
Teigruhe achten

+ nach der Four-Pieces-
Methode aufarbeiten

Krume



Mangel der Krume

Ursache Abhilfe
+ zu knappe Gare ¢ Garzeiten Uberprifen und
¢ zu hohe Backhefemenge ggf. Gare verldngern
* zu feste Teige * Rezept Uberpriifen und ggdf.
X . Backhefemenge reduzieren
* zu kurze Teigruhe, zu junge . . .
Teige + Teige weicher flihren
¢ zu hohe Teigeinlage in der + Teigruhezeiten verlangern,
Backform langere Teigfiihrung
+ zu hohe Anbacktemperatur | * Teigeinlage der Backform
anpassen

+ Backofentemperatur Gber-
prufen, ggf. Anbacktempe-
ratur senken

Krume ff.



Mangel der Kruste

Ursache

¢ bei zu niedriger Backofen-
temperatur zu lange
gebacken

Ursache
* zu hohe Zuckermenge

* zu lange oder zu hei
gebacken

Abhilfe

+ Backbedingungen Uberpri-
fen und ggf. Temperatur
erhohen und Backzeit ver-
kirzen

Abhilfe

* Rezept Uberpriifen und ggdf.
Zuckermenge reduzieren

+ Backofenbedingungen Uber-
prifen

+ ggf. Backzeit verkilrzen

+ Backofentemperatur
verringern

Kruste



Mangel bei Zopfen

Ursache

+ Teige zu kahl

+ Teige zu jung

+ Teige zu straff geflochten
* zu viel Eistreiche

+ zu feuchte Oberflache

+ zu lange Gare

Ursache
* zu hohe Backhefemenge

+ Teigstrange unterschiedlich
dick ausgerollt

+ Teige ungleichmaBig straff
geflochten

Ursache

+ Teige zu warm

¢ Teigruhe zu lang

¢ zu knappe Gare

+ Teige zu locker geflochten

Abhilfe

* Teige warmer flhren
+ Teigruhe verldngern

+ Teige lockerer flechten
+ Eistreiche reduzieren

* Gdrraumbedingungen
Uberprifen und ggf. Feuchte
reduzieren und Garzeiten
verkilrzen

Abhilfe

+ Rezept Uberprifen und ggf.
Backhefemenge reduzieren

+ Teigstrange stets gleichmaBig
dick ausrollen

+ Teige gleichmaBig locker
flechten

Abhilfe

* Teige kalter fUhren

* Teigruhe verkilrzen

* Gdrzeit verlangern

+ Teige gleichmaBig flechten

Zopfe
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