UNIFERM Roggen

Vormischung fiir Roggenbrétchen und Roggengebacke

Roggen ist ein wichtiger Bestandteil der deutschen Backtra-
dition. Der rustikale Geschmack und der ursprungliche Genuss
sind eng mit diesem Getreide verbunden. Kreieren Sie ein neues
Erlebnis im Gebacksortiment. Vom klassischen Roggenbrotchen
Uber rustikales Kleingeback bis hin zum verfihrerischen Roggen-
baguette - jede Kreation ist Ausdruck der Verbundenheit mit
dem traditionellen Korn.

Mit UNIFERM Roggen bieten Sie Ihren Kunden ein hochwertiges
Roggenkleingeback-Sortiment: mit ansprechender Optik,
zartsplittriger Rosche, saftiger Krume und typisch kraftigem
Roggengeschmack.

Setzen Sie auf Premium-Kleingebacke mit aromatisch ausge-
reiftem Roggensauerteig!

Haupteinsatzbereich: Roggenkleingebacke
Anwendungsmenge: 15 % auf Mehl
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O Gute Knettoleranz - perfekter Basisteig fur viele Roggen- O Mit aromatisch gereiftem Roggensauerteig - fir die
kleingebacke und -snacks wirksame Kundenansprache

O Optimale Verarbeitung auf Anlagen - auch bei groBen O Hervorragende Krusteneigenschaften - fir eine langan-
Teigchargen haltende, zartsplittrige Rosche

O Ideal geeignet fur die Garzeitsteuerung - bei hdchster Gar-
stabilitat

Technologische Exzellenz fir mehr Effizienz

Perfekte Maschinengangigkeit

auf Anlagen.

UNIFERM Roggen zeigt
exzellente Leistung bei:

Garverzégerung
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Sé Garunterbrechung

Wiinschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!
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Telefon: +49 2389 7978-0 | Backservice: +49 2389 7978-444 9 G @
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Kreative Rezeptideen fur Roggenliebhaber
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Mit UNIFERM Roggen
die Vielfalt des Roggens
entdecken!

Roggen kommt an!

Sein kraftiger, leicht wirzig-erdiger Geschmack verleiht
Roggengebacken einen unverwechselbaren Charakter und
begeistert anspruchsvolle GenieBer.

Roggen inspiriert!

Roggen kann mehr als klassisches Brot. Entdecken
Sie mit uns die trendige Vielfalt des Roggens fur Ihr
Gebacksortiment in Premium-Qualitat: Baguettes
und Brétchen in allen GréBen und Varianten -
lassen Sie sich von den Gebackideen der UNIFERM
Fermentationsspezialisten inspirieren.

Roggen ist erfolgreich!

Mit unseren kreativen Rezeptideen differenzieren Sie sich
als Vorreiter fur Roggengebacke, die anders sind als der
Mainstream.

Das kommt an bei Verbrauchern, die neue Geschmacks-
erlebnisse wollen. Probieren Sie es aus!

Setzen Sie auf Premium bei Ihrem
Roggengeback-Sortiment!

UNIFERM Roggen

Vormischung fur Roggengebacke
und Roggenbrotchen

ZUTATEN Rezept-Nr.: 20180

@ FEinen intensiv gekneteten Teig herstellen und

anschlieBend die Muslimischung unterlaufen lassen.

Teig: Roggenmehl, Type 1150 2,000 kg
Weizenmehl, Type 550 8,000 kg
UNIFERM Roggen 1,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,500 kg
Sonnenblumendl 0,320 kg
UNIFERM MegaStabil 0,150 kg
Wasser, ca. 7600 kg
Muslimischung (kurz unterlaufen lassen):
Rosinen 2,500 kg
Haferflocken 1,000 kg
Haselnusskerne, gehobelt 0,800 kg
Aprikosen, getrocknet (gewdrfelt) 0,800 kg
Sonnenblumenkerne 0,400 kg
TEIG GESAMT: 25,570 kg
Dekor: Haferflocken 0,600 kg
Sesam 0,600 kg
DEKOR GESAMT: 1,200 kg

O Nach der Teigruhe werden Ballen von 2,250 kg abgewogen
und die Teiglinge geteilt.

O Nach der Ballengare werden die Pressen rundgewirkt und
anschlieBend die Ober- und Unterseite in die Mischung aus
Haferflocken und Sesam gedruckt.

O Auf gefettete Kuchenbleche 60 x 40 cm legen (5 x 6 cm)
und auf Gare stellen.

O Bei ca. 220 °C Oberhitze und 240 °C Unterhitze fir ca.

22 Minuten abbacken.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: intensiv kneten
Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: ca. 15 Min.

Einwaage: 0,075 kg

Garzeit: ca. 50 Min.

Backzeit: ca. 22 Min.

Backtemperatur: 230 °C (15 °C uber Brétchenback-

temperatur)

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



ZUTATEN Rezept-Nr.: 20162

@ Aus den Zutaten einen Teig herstellen.

Teig: Roggenmehl, Type 1150 5,000 kg
Weizenmehl, Type 550 5000kg
UNIFERM Roggen 1,500 kg
Olivendl 0,200 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,250 kg
UNIFERM MegaStabil 0100 kg
Wasser, ca. 8,500 kg
TEIG GESAMT: 20,550 kg
Dekor: Roggenmehl, Type 1150 0,300 kg
O Die Teiglinge auf Kerntemperatur + 5 °C schocken.
O Nach der Teigruhe den Teig schonend verwiegen, I8ngen
und in Roggenmehl walzen.
O Die Teigsticke bei % Gare aus der Garzeitsteuerung
entnehmen, akklimatisieren und verhauten lassen.
O Danach die Teigstiicke baguettetypisch schneiden und
abbacken.
O Den Dampf ca. 1,5 Minuten spater geben.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: 4 + 6 Min.

Teigtemperatur: 24 °C

Teigruhe: ca. 10 Min.

Einwaage: 0,350 kg

Gare: Garverzogerung

Zug: letzten drei Minuten
Backzeit: ca. 25 Min.

Backtemperatur: 250 °C (25 °C uber Brotchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 20173

@ Aus den Zutaten einen gut ausgekneteten Teig herstellen.

Teig: Roggenmehl, Type 997 7,000 kg
Weizenmehl, Type 550 3,000kg
UNIFERM Roggen 1,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,400 kg
UNIFERM MegaStabil 0,150 kg
Wasser, ca. 8250 kg
TEIG GESAMT: 20,300 kg
Dekor: Roggenmehl, Type 997 0,200 kg

O Nach einer Teigruhe von ca. 20 Minuten Ballen von
2,400 kg abwiegen und diese rundwirken.

O Nach der Ballengare werden diese eckig abgepresst, in
Roggenmehl gedrickt und auf Gare gestellt.
O Bei % Gare fir ca. 23 Minuten bei ca. 240 °C fallend auf

220 °C abbacken.

O Die letzten drei Minuten den Zug &ffnen.

BACKTECHNIK

Knetzeit™:
Teigtemperatur:
Teigruhe:
Pressengewicht:
Garzeit:
Backzeit:

Backtemperatur:

5+4 Min.

ca.25°C

ca. 20 Min.

2,400 kg

ca. 60 Min.

ca. 23 Min.

240 °C (5 °C uber Brétchenbacktem-
peratur) fallend auf 220 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Tipp: Bei FUhrung Uber die Garzeitsteuerung und bei ma-
schineller Aufarbeitung ist die Hefemenge und TA anzu-

passen.

Harketivg Tiry
Loben Sie lhre

Roggenbrdtchen
werbewirksam aus!

Rogett

Knackiges Roggenbaguette
mit aromatischem Sauerteig

Roggatta

Saftiges Roggenciabatta mit Olivendl
und aromatischem Sauerteig

Togett

Mediterranes Baguette
mit Olivendl und Tomaten

Kraftige Roggenbrdtchen

Knackige Roggenbrotchen mit extra
kraftigem Roggengeschmack

Muslibrotchen

Kerniges Muslibrétchen mit
Rosinen, Nussen, Aprikosen und Haferflocken

Schusterjungen

Rustikales Kleingeback aus Weizen
und Roggen



Roggatta

Rezept fur 146 Stick

ZUTATEN Rezept-Nr.: 20170

Togett

Rezept fur 103 Stuck

@ Den Teig so lange kneten bis er sich zur Mitte hin
hochzieht.

Teig: Roggenmehl, Type 1150 5,000 kg
Weizenmehl, Type 550 5,000 kg
UNIFERM Roggen 1,500 kg
Olivendl 0,200 kg
Salz 0,050 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,250 kg
Wasser, ca. 10,000 kg
TEIG GESAMT: 22,000 kg

O AnschlieBend in eine gedlte Wanne geben und abgedeckt
fUr zwei Stunden den Teig ruhen lassen oder Uber Nacht
in der Kihlung bei + 5 ° C lagern.

O Auf einer gut bemehlten Arbeitsflache wird der Teig aus
der Wanne gekippt und die Teigstucke abgeteilt.

Dekor: Roggenmehl, Type 1150 0400 kg

O 0Ohne diese stark zu beanspruchen, werden die Teig-
sticke etwas lang gezogen, mit Roggenmehl abgestaubt
und auf mit Backpapier ausgelegte Bleche gelegt.

O Nach ca. 45 Minuten Gare kénnen die Roggatta direkt
auf Platte oder auf den Blechen bei 250 °C fallend auf
210 °C fur ca. 25 Minuten gebacken werden.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: intensiv kneten

Teigtemperatur: ca. 25 °C oder gekuhlt iber Nacht.

Teigruhe: ca. 120 Min.

Einwaage: ca. 0,150 kg, je nach gewunsch-
ter GroBe

Garzeit: ca. 45 Min.

Backzeit: ca. 25 Min.

Backtemperatur: 250 °C (15 °C tber Brétchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Tipp: Bei Lagerung des Teigs Uber Nacht ist die Hefemenge
auf 2 % zu reduzieren.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 20171

@ Den Teig gut auskneten und zum Schluss die gewdirfelten
getrockneten Tomaten unterlaufen lassen.

Teig: Roggenmehl, Type 1150 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7,000 kg
UNIFERM Roggen 1,500 kg
Olivenal 0150 kg
Tomatenmark (3-fach konzentriert) 0,700 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 6,500 kg

zum Unterlaufen:
getrocknet Tomaten in OI, gewUrfelt 1,500 kg

TEIG GESAMT: 20,650 kg
Dekor: Roggenmehl, Type 1150 0,200 kg

MaisgrieR 0,200 kg
DEKOR GESAMT: 0,400 kg

O Nach 30 Minuten Teigruhe, Stiicke von 0,200 kg abwiegen
und die Baguettes aufarbeiten.

O Die Oberflache anfeuchten und in einer Mischung aus
Roggenmehl und MaisgrieB walzen.

O AnschlieBend in Einschlagtiichern absetzen und fiir ca.
50 Minuten auf Gare stellen, gut absteifen lassen (Froster),
auf Abzieher setzen und baguettetypisch einschneiden.

O Bei 250 °C fallend auf 2110 °C abbacken fir ca. 22 Minuten.

BACKTECHNIK

Schusterjungen
Rezept fur ca. 250 Stick

Knetzeit*: intensiv kneten
Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: ca. 30 Min.

Teigeinwaage pro Stuck: 0,200 kg

Garzeit: ca. 50 Min.

Backzeit: ca. 22 Min.

Backtemperatur: 250 °C (15 °C tber Brotchenback-

temperatur) fallend auf 210 °C

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2154

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig

O Bei %-Gare die Teiglinge schieben und gebackspezifisch
ausbacken.

O Am Ende der Backzeit fiir ca. 3 Minuten den Zug ziehen.

BACKTECHNIK

herstellen.
Teig: Roggenmehl, Type 1150 3,000 kg
Weizenmehl, Type 550 7000 kg
UNIFERM Roggen 1,500 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,300 kg
Wasser, ca. 7100 kg
TEIG GESAMT: 18,900 kg
Dekor: Roggenmehl, Type 1150 0,200 kg

O Nach der Teigruhe den Teig zu den gewiinschten
Gebacken maschinell oder manuell aufarbeiten.

O Nach der Aufarbeitung die Teiglinge in die
Garverzogerung bei + 5 °C Uber Nacht fuhren.

Knetzeit*: intensiv kneten

Teigtemperatur: ca.25°C

Teigruhe: ca. 10 Min.

Einwaage: ca. 0,075 kg

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

Backzeit: individuell ja nach Geback

Backtemperatur: 240 °C (= 5 °C uber Brétchenbacktempe-
ratur) fallend auf 225 °C

Hinweis: Zug auf 3 Minuten vor Ende der
Backzeit.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.



