UNIFERM Roggen

Vormischung fiir Roggenbrétchen und Roggengebacke

Rustikaler Grundteig

Rezept zur individuellen Herstellung von
Spezialgebacken auf Roggenbasis

Roggen ist ein wichtiger Bestandteil der deutschen Backtradition.
Rustikaler Geschmack und urspringlicher Genuss sind eng mit

ZUTATEN Rezept-Nr.: 2154
diesem Getreide verbunden. Kreieren Sie ein neues Erlebnis im

Kleingebacksortiment. Vom Kklassischen Roggenbrotchen dber @ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Teig

das rustikale Kleingeback bis hin zum verfUhrerischen Roggen- herstellen.

Snack - jede Kreation ist Ausdruck fur die Verbundenheit mit

diesem Traditionsgetreide. Grundteig: Roggenmehl, Type 1150/997 3,000 kg

UNIFERM Roggen begleitet B&ckereien seit vielen Jahrzehnten Weizenmehl, Type 550 7,000 kg

zuverlassig. Innovative Rezeptideen sorgen fiir hohe Produkt- Sl D] 1500ikg

leistung und Sicherheit bei allen Verfahren. UNIFERM Back-Hefe 0300 kg
Wasser, ca. 7000 kg

Setzen Sie auf Premium-Brétchen mit gereiftem Roggensauerteig! GESAMT: 18,800 kg

Mit UNIFERM Roggen bieten Sie lhren Kunden ein hochwertiges
Sortiment an Roggenkleingebacken und rustikalen Gebackideen:
Mit attraktiver Optik, langer Rosche, saftiger Krume und typisch Dekor: Roggenmehl 0200kg
kraftigem Roggengeschmack.

O Nach der Teigruhe den Teig zu den gewiinschten

Haupteinsatzbereich: Roggenkleingebacke Gebacken maschinell oder manuell aufarbeiten.
Anwendungsmenge: 15 % auf Mehl O Nach der Aufarbeitung die Teiglinge in die
Garverzogerung bei +5 °C Uber Nacht fihren.
O Gute Knettoleranz — perfekter Basisteig fir viele Roggen- O Bei %-Gare die Teiglinge schieben und zu den
kleingebacke und -snacks gewunschten Gebacken ausbacken.
O Optimale Verarbeitung auf Anlagen - auch bei groBen O Am Ende der Backzeit fur ca. 3 Minuten den Zug ziehen.
Teigchargen
O Ideal geeignet fiir die Garzeitsteuerung — bei hchster Gar- BACKTECHNIK
stabilitat Knetzeit™: intensiv kneten
O Mit aromatisch gereiftem Roggensauerteig - fur die wirksame Teigtemperatur: ca. 25 °C
Kundenansprache Teigruhe: ca. 10 Min.
O Hervorragende Krusteneigenschaften - fr eine langanhal- Einwaage: Je nach Geback
tende, zartsplittrige Résche Garzeit: Garverzogerung Uber Nacht
(Kerntemperatur +5 °C)
0 I @ ~vegen Backzeit: individuell ja nach Geback
Backtemperatur: 240 °C (= 5 °C Uber Brétchenbacktem-
. . . peratur) fallend auf 225 °C
Setzen Sie auf Premium mit Hinweis: é:i szuefl t3 Minuten vor Ende der Anwen dung nur

naturlich gereiftem Roggensauerteig

. . e *Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge. 15% GUf MEhl!
vom Fermentationsspezialisten!

Mit
aromatischem UNIFERM UNIFERM Roggen

Roggen-
Sauerteig

Vormischung fur Roggenbrdtchen und
Roggengebacke

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 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de 9 @ @
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UNIFERM  Roggen - aromatisch gereift fir traditionellen Genuss

Technologische Exzellenz TR
fur mehr Effizienz

@ Aus folgenden Zutaten einen intensiv gekneteten

UNIFERM Roggen sorgt fUr angenehm plastische Teige, eine hohe Gar- e

stabilitat und Gartoleranz bei allen Verfahren der Garzeitsteuerung und

ist die ideale Lésung fir die effiziente Herstellung von Roggengebacken. Brotchen- Roggenmehl, Type 1150/997 5,000 kg
Auch groBe Teigmengen lassen sich mUhelos auf Anlagen verarbeiten. teig: Weizenmehl, Type 550 5,000 kg

UNIFERM Roggen 1,500 kg
Setzen Sie auf die technologische Exzellenz von UNIFERM Roggen UNIFERM Back-Hefe* 0300 kg
und begeistern Sie Ihre Kunden mit einem auBergewdhnlichen Wasser, ca. 7200 kg
Sortiment an Roggenkleingebacken und rustikalen Gebackideen. GESAMT: 19,000 kg

\\\R% UNIFERM Roggen zeigt Dekor: Roggenmehl 0,200 kg
\% exzellente LEIStung bei: O Nach der Teigruhe den Roggenbrétchenteig maschinell
\4 \\/ oder manuell weiterverarbeiten.
) \Q\Z? Garverzogerung O Die aufgearbeiteten Roggenbrétchen kurz schocken
\/ und zeitnah in die Garzeitsteuerung einbringen.
O Bei %-Gare die Roggenbrétchen schieben und gut
% Garunterbrechung ausbacken.
6 O Am Ende der Backzeit fir ca. 3 Minuten den Zug

ziehen.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: intensiv kneten
Perfekte Maschinengangigkeit Mi t Ie?gtehmperat““ ca. 123 MC
eigruhe: ca. in.
auf Anlagen' l Teigeinwaage: 0,090 kg

H Gérzeit: Garverzogerung Uber Nacht
aromat|SChem (Kerntemperatur +5 °C)
Backzeit: ca. 21Min.
Rog g e n- Backtemperatur: 240 °C (= 5 °C uber Brotchenbacktem-
peratur) fallend auf 225 °C

SauertEIQ Hinweis: Zug auf 3 Minuten vor Ende der

Backzeit.

* Hefedosierung und Teigausbeute sind dem Garzeitsteuerungsverfahren
anzupassen.

**Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

MM&W~TA‘fd
Loben Sie lhre

Roggenbrdtchen
werbewirksam aus!




