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Natürlich
Fermentiert
Getrocknet

FermFresh® Weizensauerteig D200

Getrockneter Weizensauerteig 

E
UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Postfach 1661 | 59359 Werne
Telefon: +49 2389 7978-0 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de

Testen Sie auch UNIFERM FermFresh® Roggensauerteig D200 und  
UNIFERM FermFresh® Dinkelsauerteig D120.
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Anwendung  (auf 10 kg Gesamtmehl)

Mehlmischung (%)  Roggen
Weizen
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Roggenmehl, Type 1150 kg 10,00 9,00 8,00 7,00 6,00 5,00 4,00 3,00 2,00 1,00 -

Weizenmehl, Type 550 kg - 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 - - - - 10,00

Weizenmehl, Type 1050 kg - - - - - - 6,00 7,00 8,00 9,00 -

UNIFERM FermFresh®
Weizensauerteig D200 kg 0,55 0,50 0,44 0,39 0,33 0,28 0,22 0,17 0,11 0,11 0,05

UNIFERM MegaStabil kg 0,25 0,25 0,20 0,20 0,20 0,15 0,15 0,15 0,10 0,05 0,05

UNIFERM Back-Hefe kg 0,20 0,21 0,22 0,23 0,24 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25

Salz kg 0,23 0,23 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22 0,22

Wasser, ca. l 7,90 7,70 7,50 7,10 7,00 6,80 6,80 6,50 6,40 6,30 6,00

TEIG GESAMT kg 19,13 18,89 18,58 18,14 17,99 17,70 17,54 17,29 17,08 16,93 16,57

backtechnik	

Teigtemperatur °C 29 29 29 28 27 27 27 26 26 25 25

Teigruhezeit Min. 10 10 15 15 20 20 25 25 30 30 30

Weizenbrote und Weizenmischbrote mit geringem Roggenmehlanteil wird zur Geschmacksabrundung eine Anwendung von 0,5 - 3 % auf Gesamtmehl empfohlen.
Die genaue Wasserzugabe richtet sich nach der Mehlqualität und der Art der Aufarbeitung. Je nach Teiggröße und Teigausbeute sind Hefemenge und Teigruhezeit 
entsprechend anzupassen.

UNIFERM FermFresh® 
Weizensauerteig D200
Getrockneter Weizensauerteig  

Der getrocknete Weizensauerteig von UNIFERM bietet Ihnen 
eine zuverlässige Lösung, Gebäcken den Urgeschmack der 
Fermentation zu verleihen.  
Die unkomplizierte Zugabe vereinfacht den Herstellprozess, 
bringt Sicherheit in jede Art von Anwendung und hebt den 
Geschmack Ihrer Backwaren deutlich an. 

Entdecken Sie jetzt die Möglichkeiten getrockneter 
Sauerteige für Backwaren mit dem besonderen 
Fermentationscharakter.

Säuregrad: +/- 200
Haupteinsatzbereich: Brot, Kleingebäck, insbesondere auch 
über die Langzeitführung 
Anwendungsempfehlung: 0,5 bis 5,0 % auf Mehl

 = laktosefrei    E  = ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe (ggf. Ausnahme: Ascorbinsäure)     = vegan     = fermentiertes Produkt 



Natürlich
Fermentiert
Getrocknet

Fermentation 
punktet mit 
Vorteilen:

Einfache Verarbeitung
Getrockneter Sauerteig für mehr 
Effizienz in der Verarbeitung.

Konstante Qualität
Keine Nachsäuerung während  
der Teiggare – sorgt für gleichblei- 
benden Geschmack, auch bei  
kältegeführter Langzeitführung.

Authentisches Aroma
Harmonisch abgestimmte Fermen- 
tationssäuren für ein unverwechsel- 
bares Weizensauerteig-Aroma.

Hochwertige Zutaten
100 % Sauerteig in Clean Label- 
Qualität für eine höhere Wert- 
schöpfung.

Aufwertung des  
Sortiments
Deutliche optische und  
sensorische Qualitäts- 
steigerung Ihrer  
Backwaren.

ZUTATEN  Rezept-Nr.: 1433

zz Aus allen Zutaten einen Weizenmischbrotteig bereiten. 

Brotteig: Weizenmehl, Type 1050   6,000 kg
Roggenmehl, Type 1150   4,000 kg
UNIFERM FermFresh® Weizensauerteig 0,220 kg
UNIFERM Frisch&Soft 0,100 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,250 kg
Speisesalz 0,180 kg
Wasser, ca. 6,800 kg

Teig Gesamt: 17,550 kg

zz Nach der Teigruhe die Teiglinge erst rund, dann lang wirken.

zz Die aufgearbeiteten Teigstücke einzeln auf Abziehapparate 
oder in mit Kartoffelstärkepuder gestaubte Körbe legen. 

zz Nach der Stückgare die Teiglinge zweimal quer ein
schneiden und wie gewohnt mit Schwaden schieben.

zz Den Zug nach 2 Minuten für 10 Minuten ziehen.

zz Nach dem Backen die Brote mit Wasser abstreichen.

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: intensiv kneten
Teigtemperatur: ca. 26 °C
Teigruhe: ca. 20 Min.
Teigeinwaage: 0,600 kg
Gärzeit: 50 Min.
Backzeit: ca. 40 Min.
Backtemperatur: ca. 250 °C (= 15 °C über Brötchen-

temperatur) fallend auf 220 °C
Hinweis: volle Schwaden

Kasseler Brot
Rezept für 29 Stück

Mit Fermentation MehrWert schaffen! 
Die UNIFERM Fermentationsspezialisten haben einen trockenen Weizensauerteig entwickelt,  
der einfach zu verarbeiten ist und keine aufwendige Führung erfordert. 
Dank natürlicher Zutaten und spezieller Milchsäurebakterien entsteht ein einzigartiges 
Weizensauerteig-Aroma. Die schonende Trocknung verstärkt die Röstaromatik. 
Bereits eine geringe Dosierung hebt das Geschmacksprofil bei Gebäcken deutlich an.

FermFresh® Weizensauerteig D200


