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Hvedebrkd

For kraftig krakelering

Afhizelpes ved

for varm dej
for moden dej
for lang rasketid

for hj temperatur og luftfugtighed
i raskeskabet

koldere dejftring
kortere liggetid
kortere rasketid

reducer temperatur og luftfugtighed
i raskeskabet



Hvedebrdd

Ingen krakelering

Afhjzelpes ved

hvedemel med for lidt enzymaktivitet brug hvedemel med hijere enzymaktivitet
for kold dej eller aktivt maltmel
for fast dej varmere dej

bitdere dej

for umoden dej
forl ng liggetiden




Hvedebrtd

Fejl i opvirkning

Afhizelpes ved

for megen brug af mel/olie ved opvirkning brug mindre mel/olie
uregelm ssig opvirkning kontroller opvirkeren/keglerundvirkeren
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IREKS
Hvedebrdd

. L& I
T tporing
Arsager | Afhjzlpes ved
- for ung dej - mere moden dejftring
- for kold dej - varmere dej
- for fast dej - bikdere dej
- ingen liggetid - overhold liggetiden

- for kort rasketid <1 ngere rasketid




Hvedebrkd

Skorpen spr nger i siden

Afhjzelpes ved

for kort rasketid | ngere rasketid
for fast dej blkdere dej
for kold dej varmere dej

for lavinds tningstemperatur htjere inds  tningstemperatur
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IREKS
Hvedebrdd

U Uegem sgporng

Arsager | Afhjeelpes ved
- for kort rasketid <1 ngere rasketid
- for lang liggetid/hviletid - kortere liggetid/hviletid

- for megen brug af restdej - ingen brug af restde;




Baguetter

Bl nerp skorpen, rddbrun farve, | der/gummiskorpe

Afhjzelpes ved

for htj enzymaktivitet i melet
for hij lagertemperatur
for lang lagertid

for h4j luftfugtighed under lager- og
raskefasen

fugtige dejstykker p grund

af kondensdannelse

brug mel med lav enzymaktivitet
reducer lagertemperaturen
reducer lagertiden

reducer luftfugtigheden

undg kondensdannelse ved ath ve
temperaturen langsomt



Baguetter

D rlig springning i snittet

Afhjzelpes ved

for fugtigt dejstykke reducer luftfugtigheden i raskeskabet
for lang rasketid kortere rasketid
for over adisk snit dybere snit

for meget damp ved inds  tning tilpas dampen ved inds tning




Baguetter

For voldsomt spr  kket skorpe

Afhjzelpes ved

for fast dej bltdere dej

for varm dej koldere dej

ikke udrasket | ngere rasketid
sk ret forkert korrekte snit

snittet for t ¢ | ngere mellem snittene
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IREKS

Sandwichbrdd

Vg Uregelm ssig poring

Arsager | Afhjzlpes ved

- for fast og kold dej - bikdere og varmere dej

- for megen brug af restdej - ingen brug af restde;

- langrulleren er ikke korrekt indstillet - korrekt indstilling af langrulleren

- thrre dejstykker ~undg thrre dejstykker




Sandwichbrdd
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Sammenfaldne sider

Afhjzelpes ved

forhtjg rm ngde reducerg rm ngden

for lang rasketid kortere rasketid

for lav inds  tningstemperatur hkjere inds  tningstemperatur

formene st rfort t g afstanden mellem formene, eller brug

andre forme med mere afstand
forl ng bagetiden
formene tkmmes med det samme

for kort bagetid
brkdene st rfor| nge i form efter bagning




Sandwichbrdd

For lidt volumen, toastformen ikke fyldt ordentligt ud

for fast dej bltdere dej
for kold dej varmere dej
dejener ltetd rligt ud | ngere Itetid
for kort rasketid | ngere rasketid

for lidt dej i formen

sthre dejv gt
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IREKS
Sandwichbrdd

Arsager | Afhjzelpes ved
- for kold dej - htjere dejtemperatur
- for lang rasketid - kortere rasketid

- for varme forme - koldere forme
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IREKS
Sandwichbrdd

X
) opirkningsfel

Arsager | Afhjeelpes ved
- for Hst opvirket - fastere opvirkning
- opvirket med for meget olie/mel - opvirkning i mindre olie/mel




Specialbrid

For rund form

Afhjzelpes ved

mel med for lav enzymaktivitet brug aktivt maltmel

for kort rasketid | ngere rasketid

for hdj inds  tningstemperatur lavere inds  tningstemperatur
spj Idet bnet for tidligt tr k spjeldet senere

for hdj forsyming reducer forsyrningen




Specialbrid

Krummen springer under lagring

Afhjzelpes ved

mel med for ringe enzymaktivitet brug mel med hkjere enzymaktivitet eller
formegetg r aktivt maltmel

for kraftig forsyrning reducer g rm ngden

for Kort rasketid kontroller brug af surdej/thrsur

| ngere rasketid




Specialbrid

For ad form
mel med for hdj enzymaktivitet brug mel med mindre enzymaktivitet
for bi4d dej fastere dej
for lang rasketid kortere rasketid
for lavinds tningstemperatur htjere inds  tningstemperatur

for lidt forsyrning kontroller brug af surdej/thrsur




Specialbrid

Brkdene spr nger i siden

Afhjzelpes ved

brédene st rfort t mere plads mellem brkdene
for lidt damp ved inds tning +g dampm ngden
for lavinds tningstemperatur htjere inds tningstemperatur




Specialbrid

Skorpen revner

Afheelpes ved

for meget melih vekurvene mindre mel i h vekurvene
over aden er for thr afd k dejstykkerne s de ikke thrrer
for lidt tils  tning af damp 4g dampm ngden

for lavinds tningstemperatur htjere inds  tningstemperatur




Specialbrid

Uregelm ssig spr ngning i snit

for ung dej | ngere liggetid
for kold dej varmere dej
for kort rasketid | ngere rasketid
ikke snittet dybt nok dybere snit

for lidt damp mere damp




Specialbrid

Skorpen spr nger

Afhizelpes ved

spj Id bnet for sent bne spj Idet rettidigt
for kold dej hijere dejtemperatur
for kort rasketid | ngere rasketid

sk ret forkert korrekte snit

for meget mel p over aden mindre mel p over aden




Specialbrid

Spr ngning i virket

Afhjzelpes ved

for fast dej blidere dej
for meget mel i virket mindre mel ved opsl ning
for kort rasketid | ngere rasketid

for hdj inds  tningstemperatur lavere inds  tningstemperatur




Specialbrid

Vand-ring
Afhieelpes ved
for kold og fast dej varmere og bldere dej
for kort liggetid | ngere liggetid
for kort rasketid | ngere rasketid

for hdj inds  tningstemperatur lavere inds  tningstemperatur




Specialbrid

Fort tporing

Afhjzlpes ved
for kold og fast dej

varmere og bl4dere dej
tils t evt. aktivt maltmel
forl ng liggetiden

forl ng hviletiden

mel med for ringe enzymaktivitet
for kort liggetid
for kort hviletid




Specialbrid

Hul under skorpen

Afhizelpes ved

mel med meget hdj enzymaktivitet
d rlig forsyming

for bi4d dej

dejen er ikke prikket

dejen ki bertilh vekurven

for hdj inds  tningstemperatur

for meget damp

brug mel med lavere enzymaktivitet,
evt. et lysere rugmel

brug surdej

fastere dej

prik dejen for at punktere eventuelle huller
mere mel i kurvene

lavere inds  tningstemperatur

reducer m ngden af damp
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Specialbrid

Aizpes ved

« for ung dejfkring - mere moden dejfkring
~forlavg rm ngde ~4gg rm ngden
- for kort rasketid <1 ngere rasketid

- ford rligt snit - dybere snit




Specialbrid

For uregelm ssig krumme

Afhjzelpes ved
for bi4d dej fastere dej
for ung og svag surdej overhold modningstiden p surdejen,

brug af for stor m ngde restbrid
for st opsl et dej
for lang rasketid

tilpas evt. med thrsur
reducer m ngden af restbrkd
korrekt opsl ning

kortere rasketid



Specialbrid

Skorpen sl r fra

Afhjzelpes ved

mel med meget hdj enzymaktivitet brug mel med lavere enzymaktivitet
for lidt forsyrning tils t surdej
for bi4d dej fastere dej

for lavinds tningstemperatur htjere inds  tningstemperatur




Specialbrid

Svag krummeelasticitet

mel med for hdj enzymaktivitet brug mel med lavere enzymaktivitet
for lidt tils tning af surdej hiere tils tning af surde;
for bi4d dej fastere dej

bagt for lidt | ngere bagetid




Rugbrdd

Krummen revner

kerner med lav enzymaktivitet brug kerner med hijere enzymaktivitet

thrre kerner varm ibltds tning; 4g evt. m ngden af
for hj forsyrning vand, hvis ntdvendigt

forhkjg m ngde reducer forsyrningen
reducerg rm ngden



Rugbrdd

Fort tporing i kanten

for fast dej

for kold dej

umoden dejftring

dejv gten passer ikke til formen
for hdj inds tningstemperatur

blidere dej

varmere dej

mere moden dej, forl ng fx. liggetiden
tilpas dejv gten til formen

lavere inds tningstemperatur



Rugbrdd

Uelastisk krumme

for kort bagetid | ngere bagetid

mel og/eller kerner med for htj mel og/eller kerner med lavere
enzymaktivitet enzymaktivitet

undersyrnet dej +g m ngden af surdej/thrsur

for hiijt dejudbytte reducer dejudbyttet (tils t mindre vand)



Rugbrdd

Sammenfaldet brdd
for bi4d dej fastere dej
for kort liggetid | ngere liggetid
for lang rasketid kortere rasketid
for kort bagetid

| ngere bagetid




Rugbrdd

L+s krumme og vandrand

mel eller kerner med for hij enzymaktivitet
for lidt forsyrning

forhdjg rm ngde

for meget iblkds  tning

for bi4d dej

for lang rasketid

for kort bagetid

brug mel eller kerner med lavere
enzymaktivitet

4+g m ngden af surdej og/eller thrsur
reducerg rm ngden

reducer m ngden af iblkds tning
fastere dej

kortere rasketid

| ngere bagetid
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