UNIFERM HefeFein N)

Spezialvormischung fiir Hefefeinteige
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backt Frische!

UNIFERM HefeFein ist die zuverlassige Spezial-
vormischung fur erstklassige Hefefeinteige.

Mit HefeFein gelingen muhelos aromatische und saftige
Hefefeingebacke mit besonders langer Verzehrfrische.
Dank flexibler Fettwahl und hoher Knettoleranz bietet diese
Mischung maximale Freiheit in der Gebackherstellung und
vereinfacht Prozesse.

Anwendungsmenge: 20 % auf Mehl

O Starke Wirkung - Konzentrierter Einsatz bei nur 20 %
Anwendung fir alle Hefefeinteige

O Hohe Sicherheit - Ideal fir alle Verfahren der
Garzeitsteuerung wie Langzeitfiihrung, Garverzégerung und

O Echter Geschmack - Typischer Hefeteiggeschmack fiir
Gebacke, die Kunden begeistern

O Langanhaltende Verzehrsfrische — dank Fermenations-
frische-Vorteil

Garunterbrechung
ANWENDUNGSEMPFEHLUNG
leichter mittelschwerer He- schwerer
Hefeteig feteig Hefeteig Plunder

Weizenmehl, Type 550 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg 10,000 kg
UNIFERM HefeFein 2,000 kg 2,000 kg 2,000 kg 2,000 kg
Butter/Margarine 1,000 kg 1,500 kg 2,500 kg 1,000 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,600 kg 0,800 kg 1,000 kg 0,600 kg
Wasser, ca. 5,500 kg 5,200 kg 4,800 kg 4,800 kg
GESAMT 19,100 kg 19,500 kg 20,300 kg 18,400 kg
Ziehfettplatte auf1000 kg
Grundteig jeweils 0,250-
0,300 kg
Ziehfettplatte

BACKTECHNIK

Knetzeit: betriebsublich kneten betriebsublich kneten betriebsublich kneten betriebsublich kneten
Teigtemperatur: 24 bis 25 °C 24 bis 25°C 24 bis 25°C 20bis22°C
Teigruhe: ca. 10 Min. ca. 10 Min. ca. 10 Min. ca. 10 Min.
Aufarbeitung betriebsublich betriebsublich betriebsublich betriebsublich

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
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backt Frische!

UNIFERM HefeFein

Spezialvormischnung fur Hefefeinteige



UNIFERM HefeFein - fir ein langes Frischeerlebnis

Era &w@e W -
. 2 ochenend-Kirbisstuten
<< Mpo&e«.eme{wade Rezept fur 39 Stiick

Stellen Sie sich vor, Ihr feines Hefegeback-Sortiment behalt sein Frische-Feeling Gber
einen langen Zeitraum und punktet bei Ihren Kunden mit zusatzlicher Nachfrage.

ZUTATEN Rezept-Nr.: 1312

@ Aus allen Zutaten einen Teig bereiten.

UNIFERM HefeFein ist die Losung fur saftig-frische Hefefeinteige - vom Fruhsticks- Teig:  Weizenmehl, Type 550 10,000 kg
Brioche Uber den Plunder zum Kaffee und den Wochenend-Stuten bis hin zum UNIFERM HefeFein 2000 kg
Weihnachtsstollen. Die Premium-Backzutat von UNIFERM sorgt fur eine Ll Fe":':’esfh@ Kirbis 1800 tg
. . . . UNIFERM Back-Hefe 0,800 kg
sichere Anwendung bei allen Hefefeinteig-Varianten. Ey 1600 kg
Kristallzucker 0,550 kg

Wasser, ca. 4,800 kg

TEIG GESAMT: 21,550kg

Friibstiickaaelid.ch Y Dekor:  Aprikosengel, aufgekocht 0300kg

bra £ Eioch Kurbiskerne 0,400 kg

DEKOR GESAMT: 0,700 kg

O Nach der Teigruhe die Teigsticke zu 0,225 kg
abwiegen, rund und lang stoBen.

O Nach kurzer Entspannungszeit nochmal auf die
gewunschte Lange nachwirken.

L buachbsstolleun O Aus je zwei langeren Strangen einen hochge-
il W#ﬁ/" Le flochtenen Vierstrangzopf flechten.

O Zo6pfe entweder frei schieben oder in Toastbrot-
formen legen.

O Mit Vorschwaden schieben und gut ausbacken.

O Nach dem Backen die Stuten aprikotieren und mit
Kurbiskernbruch bestreuen.

BACKTECHNIK

Knetzeit*: 4+ 6 Min.
Teigtemperatur: ca.24°C
“N\ Teigruhe: ca. 1S Min.
Teigeinwaage pro Stuck: 0,450 kg
FERMentation Garzeit: ca. 60 Min.
Gartemperatur: 30°C
backt Frische! Pure Saftiakeit Morgewn gebacken uud Luf‘tfeuEhtigkeit: 70 %
' - 9 . 2040 rta,{(ee, am /\/MKJ«W Backzeit: ca. 30 Min.
Gebacke behalten ihre Krumenfeuchte )ém‘/oc,(, M% Backtemperatur: 210 °C (= 25° C iiber Brotchenback-
und Textur fur ein langes Genusserlebnis. temperatur) fallend auf 170 °C

UNIFERM HefeFein aktiviert mit seinem
die naturlichen Extra lange Verzehrsfrische

Fermentationsprozesse und hebt Ihr Hefe- Hefefeingebacke Uberzeugen durch Variante: Anstelle des Kirbis-Toppings den Stuten

feingeback-Sortiment auf das nachste ein angenehmes Frische-Feeling. LR W 2R

Frischelevel:

*Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge.

Ihr Verkaufserfolg
Lange Frische begeistert Kunden und
sorgt fur wiederholte Kaufe.




