André Warmers

Ihr
UNIFERM Fermentationsspezialist

Livedg. Nuonig. Aromatiock..
Das Dreikornbrot von UNIFERM vereint harmonisch drei
starke Getreide. Roggen verleiht der saftigen Krume
eine leichte Wurze. Dinkel bringt nussige Facetten ins
Spiel und Hafer vermittelt zwischen beiden mit einer
leicht aromatischen SuBe.

Insgesamt ein geschmacklicher Dreiklang, der keine
Wiunsche bei diesem Brotklassiker offen l&sst.

Dreikornbrot gebacken mit

FermFresh® Dinkel

Profitieren Sie von der fermentierten Frischzutat. Die
ganzen, fermentierten Dinkelkorner sorgen fur den
Urgeschmack aus der Kraft der Fermentation.

lhre Vorteile

@ Fermentierte Dinkelkérner speichern mehr Saftigkeit

® Geschmacksveredelt durch natirliche Reifung in
Dinkelsauerteig

@ \Verleiht Gebicken authentischen Geschmack und

eine lange Verzehrsfrische

UNIFERM  Dreikornbrot

Gebacken mit UNIFERM FermFresh® Dinkel
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Dreikornbrot
Rezept fur 10 Stuek
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Dreikornbrot
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FermFresh® Dinkel (Leber edu Freigenchobenent
Kein Problem - Mit dem Rezept

@ Mit Dinkelmalzkornern, Dinkel- gelingt auch diese Variante!

vollkornmehl und Dinkelsauerteig
@® Aromen von Haselnuss
® Malzige Akzente
® Fruchtige Note nach Honig

AROMAPROFIL: ZUTATEN Rezept-Nr.: 1300 O Teiglinge mit dem Schluss nach oben in Dreiecks-
Fermentationsaromen backformen setzen und die Formen anschlieBend in die
@ Aus folgenden Zutaten einen Teig herstellen. Kuhlung bei 5 °C setzen.
Wiirzige A Fruch O Am néchsten Tag die Formen aus der Kilhlung nehmen
Hrelge Aromen ruchtaromen Brotteig: Dinkelmehl, Type 630 7,000 kg und aklimatisieren lassen.
E%E:Eil”&e':r TUDFe ﬂit‘:‘ Dinkel 2288 tg O Die Teiglinge soliten bis ca. 1 cm unter den Rand gegart sein.
ermFresh® Dinke b 9 O pi : o .
Die Deckel aufl 2 h :
UNIFERM MegaStabil 0200kg T'e e te o fe;eg Ug? ie' |50 Csc d'ebeZS it
emperatur au °C fallen lassen und ca. inuten
Rostaromen Nussaromen Haferflocken 1000 kg b E
UNIFERM Back-Hefe 0,200 kg acwen.
Speisesalz 0,220 kg BACKTECHNIK
Getreidearomen
Wasser, ca. 6500kg | ctseit 6 + 2 Min.
TEIG GESAMT: 21,620 kg Teigtemperatur: ca.25°C
Teigruhe: ca. 30 Min.
O Nach der Teigruhe den Teig zu 0,580 kg abwiegen. Teigeinwaage pro Stiick:  0,580kg
O Brote langlich aufarbeiten, befeuchten und in Garzeit: ca. 20 Std. bei 5 °C
Dekormischung walzen. Backzeit: ca. 45 Min.
. 5 0600 k Backtemperatur: 250 °C (=15 °C uber Brétchenback-
exor: D?SST;' " 0'400 kg temperatur) fallend auf 210 °C
inkettiocken u 9 Hinweis: Den Zug 8 Min. vor Ende der
Sonnenblumenkerne 0400kg Backzeit ziehen
DEKOR GESAMT: 1,400 kg

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

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

Best.-Nr.: 8733508 02/21U



