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Das UNIFERM-Sortiment
fiir schone Hefefeingebacke

UNIFERM HefeQuark

Die variable Feinbackmischung fiir Hefequarkteige
+ freie Fettwahl durch den Einsatz von Speise6l oder Margarine oder Butter

+ fUr saftig zarte Gebacke mit langer Frischhaltung - ideal fir Wochenend-
gebdcke

+ fir Gebacke mit unverwechselbar hefeteigtypischem Geruch und
Geschmack

+ die Kombination aus UNIFERM HefeQuark und UNIFERM Butterback-
fetten bietet den kalkulatorischen Vorteil eines Premiumgebdckes zum
glinstigen Preis

UNIFERM HefeFein

Die Spezialvormischung fiir Hefefeinteige
¢ konzentrierter Einsatz bei nur 20 %iger Anwendung

¢ fUr alle Verfahren der Garzeitsteuerung, héchste Sicherheit auch bei
tourierten Teigen

¢ fir Gebdcke mit dem typischen Hefeteiggeschmack

¢ durch freie Fettwahl auch flr Buttergebdcke bestens geeignet

UNIFERM Hefeteigstabil

Die Vormischung zur Herstellung leckerer Hefefeinteige
+ optimale Sicherheit bei direkter Flihrung
¢ konzentrierte Anwendung mit nur 20 %

¢ deklarationsfreundliche Hefefeingebdcke in Spitzenqualitat



Das UNIFERM-Sortiment
fiir schone Hefefeingebacke

UNIFERM HefeFeinPaste

Basismischung zur sicheren Herstellung feinster Hefeteige
+ mit einzigartiger Verzehrsfrische
¢ mit einzigartiger Zartheit

¢ mit einzigartigem Geschmack

UNIFERM Exquisit-plus

Die Paste fiir Berliner und alle siiBen Hefefeinteige
+ hochste Sicherheit bei direkter Fiihrung
¢ lange Frischhaltung und zarter Biss

+ breite Anwendungsvielfalt



Mangel der Kruste / der Braunung

Ursache

* zu wenig Zucker im Teig
* zu kalter Ofen

* zu kurze Backzeit

Ursache

* zu viel Zucker im Teig
+ zu heiBer Ofen

+ zu lange Backzeit

Ursache

* zu weiche Teige

* zu geringe Gdrstabilitdt
+ zu hohe Backhefemenge
+ zu feuchte Gare

Abhilfe

+ Rezept Uberprifen und ggf.
Zuckermenge erhdhen

+ Backofentemperatur und
Backzeit Uberprifen und
ggf. erhéhen

Abhilfe

+ Rezept Uberprifen und ggf.
Zuckermenge reduzieren

+ Backofentemperatur und
Backzeit Uberprtfen und
ggf. reduzieren

Abhilfe

* Rezept Uberprifen und ggf.
TA reduzieren

* gdrstabilisierende Vormisch-
ungen einsetzen, wie
UNIFERM HefeFein oder
UNIFERM HefeFeinPaste

+ Backhefemenge anpassen

+ Gdrraumparameter
Gberprifen und ggf. Luft-
feuchte reduzieren

+ mit gedffnetem Zug backen

Kruste/Briaunung



Mangel der Kruste / der Braunung

Ursache
¢ zu lange Ballengare
* zu viel Dampf

Abhilfe
+ Ballengare verkiirzen

* Schwadenmenge Uberprifen
und ggf. anpassen

Kruste/Briunung



Mangel der Form

Ursache
* zu feste Teige
+ zu knappe Gare

+ zu fett- und zuckerreiche
Teige

* zu geringe Backhefemenge

Abhilfe

+ TA Uberprufen und Teige
ggf. weicher fiihren

* Gdrzeit Uberprifen und
anpassen

¢ Fett- und Zuckermenge
Uberprifen und ggf. redu-
zieren

* Backhefemenge der Fett-
und Zuckermenge anpassen

Ursache

zu feste Teige

zu junge Teige
zu geringe Gare
zu viel Oberhitze
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Abhilfe

* Rezept Uberprifen und ggf.
TA erhohen

+ Teigfihrungen verlangern

+ Gdrzeit erhdhen

+ Backofentemperaturen Uber-
prifen, Oberhitze reduzieren

Ursache

* zu weiche Teige

¢ zu viel Gare

+ zu hohe Backhefemenge
+ geringe Garstabilitat

Abhilfe

* TA Uberprifen und Teige
gdf. fester fihren

+ Garzeit Uberprifen und
ggf. anpassen

+ Backhefemenge anpassen

* gdrstabilisierende
Vormischungen einsetzen,
wie UNIFERM HefeFein
oder UNIFERM HefeFeinPaste

Form



Mangel der Form

Ursache

* geringe Garstabilitat
zu lange Gare

zu weiche Teige

zu geringe Backzeit
zu geringe Unterhitze
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Abhilfe

* gdrstabilisierende Vor-
mischungen einsetzen, wie
UNIFERM HefeFein oder
UNIFERM HefeFeinPaste

* Gdrzeit verklirzen
* Teige fester fuhren

+ Backofenbedingungen Uber-
prufen und ggf. anpassen

+ Unterhitze Gberprifen und
ggf. erhdhen

Ursache

+ Teiglinge zu dicht auf Blech
* zu geringe Unterhitze

¢ zu kurze Backzeit

+ wahrend des Backens am
Blech gewackelt

Abhilfe

+ Teiglinge weiter auseinander
setzen

+ Unterhitze Uberprifen
+ Backzeit verldangern

+ Bleche wahrend des Backens
nicht erschuttern

Form



Mangel der Krume

Ursache

zu geringer Fettanteil im Teig
zu warme Teige

zu feste Teige

zu lange Backzeit
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Ablhilfe
+ Fettanteil erhohen

+ Einsatz von Backpasten, wie
UNIFERM HefeFeinPaste

+ Teige kahler ftihren
¢ TA erhodhen
* kirzer und heiBer backen

Ursache

zu hohe Backhefemenge
zu geringe Fettmenge
zu geringe Knetzeit

zu warme Teige
Wirkfehler

*
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Abhilfe
+ Backhefemenge reduzieren

* Rezept Gberprtfen und
optimieren

+ Knetzeit verldngern

+ Teigtemperatur
max. 27 - 28 °C

* Presseneinstellung
anpassen

Ursache

+ zu feste und zu kalte Teige

* zu zucker- und fettreiche
Teige

+ zu wenig Backhefe
¢ zu knappe Stlickgare

Abhilfe

* Teige weicher und warmer
fihren

* Zucker- und Fettmenge
Uberprifen und ggf.
anpassen

+ Backhefemenge erhéhen
+ Gare verlangern

Krume



Mangel der Krume

Ursache

* zu frihe Zugabe von
Rosinen oder Schokodrops

+ Verhauten der Ballen

Abhilfe

& Zutaten wie Rosinen oder
Schokodrops erst zum Ende
der Knetzeit kurz unterlaufen
lassen

+ Teige bei Teigruhe und
Ballengare abdecken

Ursache
* zu geringe Unterhitze
¢ zu kurze Backzeit

+ zu heiBe Backofentemperatur
bei zu kurzer Backzeit

Abhilfe

+ Backofentemperatur Gber-
prifen und anpassen

+ Backzeit Gberpriifen und
anpassen

Krume



Mangel bei Ausstechgebacken

Ursache
* zu warme Teige

+ Teige schnurren nach dem
Ausrollen zusammen

¢ ungleichmaBig und nicht
sauber ausgestochen

Abhilfe

+ Teige kihler fthren

+ Teige gut auskneten

+ Teigruhezeiten einhalten
+ Teige laminieren

+ Teige vor dem Ausstechen
entspannen lassen

* gleichmaBig und sauber
ausstechen, ggf. Ausstecher
erneuern

Ursache

* zu schwere Auflage
+ zu feuchte Auflage
¢ zu ddnn ausgerollt

+ Auflage nach langer Sttick-
gare aufgelegt

Abhilfe
+ Auflagemenge reduzieren
¢ dicker ausrollen

+ Auflage vor der Gare
auflegen

+ Friichte ldnger abtropfen
lassen

Ursache

+ Ausstecher nicht mehr plan
+ Teigreste an Ausstecher

* unsauber ausgestochen

Abhilfe
& Ausstecher erneuern

* Ausstecher in Mehl tauchen
bzw. bei automatischer Ein-
teilung Uber Schneidetische
den ausgerollten Teig leicht
bemehlen

* sorgfaltig ausstechen

Ausstechgebacke



