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Phasen der Teigentwicklung

1.Phase = Ver mischunsphase
2.Phase = Teigbildungsphase
3.Phase = Teilaushildungsphase
4.Phase = Uberknetungsphase

Vorgangein den Phasen

1 Phase

Vermischung der Rohstoffe

Verteillung der Zutaten unteranderem der Zugul3flUssigkeit. Halt
bis zum Abbruch der Knetungen

Ziel: M oglichst homogeneverteilung

2.Phase

-- Beginnt mit der zugabe den Zugusses

-- Die Quellfahigkeit M ehlbestandteile binden Wasser

-- Dievergollenen Mehlbestandteile verkleben und ver netzen
miteinander

-- Die Wasserlodichen Stoffe, wie salz und Zucker beginnen sich
zu |0sen.

Gliadin + Glutenin E"¥9°= Gluten

3.Phase

Durch die Intensivknetung desteiges er folgt eine Homogene
verteilung der Bestandteil im Teig. Die Verquellung wird
beglinstigt.

4.Phase
Uberknetung des Teiges
Hefe lal3t nach



