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Mit veganer Genussvielfalt neue

Wir lieben VE@YN en Genuss! Zielgruppen erobern!

Rein pflanzliche Ernahrungskonzepte finden immer mehr
Anhangerinnen.

UNIFERM bietet fur das Wachstumssegment ,Vegane Feine

KONZEPT

Zu veganen Torteletts Pilalnty Bkl Backwaren” die passende Losung:
sagich JA. wenn sie rein pflanzlich
¢ sind. Drei Basisrezepte fur vielfaltige, siiBe Variationen
Ich bin \\/e?efqmww N O = > ge:
. Ich bin' e?qvwr () Einfache und sichere Herstellung
und geniefBe bewusst. : PP . .
und verzichte nicht auf () Leicht anpassbare Rezepte fur individuelle Gebackkreationen
) Genuss. () Mit Genussgarantie — Sie schmecken nicht den Unterschied

zu herkommlichen feinen Gebacken.

5 7’ oder rund 4 Mio.

Menschen entscheiden
sich gegen Fleisch und
Fischin ihrer Erndhrung
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Profitieren Sie vom Megatrend ,Vegan und begeistern Sie mit
/’ 70 ) Kuchen, die jedem schmecken.
der Bevolkerung

bezeichnen sich als
Veganer. Sie essen
ausschlieBlich pflanzliche
Lebensmittel.

Tendenz igend!
Donuts sind eine runde Sache. RICSIEREa

Wir sind F&Xﬁqriw und

versiBen uns den Tag gern auch

mit veganen Gebéacken. =
. . Keine Molkereiprodukte . .
L Lt wie Milch und Butter LR

5 5 70 mehr als jeder Zweite verzichtet

mehr und mehr auf Fleischprodukte.
Flexitarier sind auf dem Vormarsch -
und das in allen Altersgruppen.

Veganer, siBer Genuss mit UNIFERM Backzutaten

Fir die Herstellung veganer Backwaren bietet UNIFERM eine Auswahl
an Produkten und einen kompetenten Service bei der
Gebackentwicklung Ihrer veganen, siiBen Vielfalt.

Profitieren Sie vom Megatrend mit Wachstumspotenzial:

Ihre Kunden werden wunschlos glicklich sein!
Sie sind keine Nische mehr - Feine Backwaren aus rein pflanzlichen

Rohstoffen erobern sich ihren festen Platz im Kuchensortiment. . .
V£ 37 Wir beraten Sie gern.

Darum yagen Verbraucherlnen

UNIFERM  SiBe Vielfalt fur GenieBer

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
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59% | | 2 Von Murbeteig bis Hefeteiggeback -
Tierwohl 47% Umwelt Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern! ?g’ SUBe GenUSSVIEIfaIt an rein pﬂanZIiCher BaSIS

Quelle: BMEL-Ernahrungsreport 2021
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UNIFERM

Grundrezept RUhrmasse
Rezept fur 17,500 kg Masse

ZUTATEN Rezept-Nr.: 5141

@ Kurz und langsam zu einer homogenen Masse

verrihren.

Teig: UNIFERM RoyalRihr vegan 10,000 kg
Speisedl 3,000 kg
Wasser, ca. 4,500 kg

GESAMT: 17,500 kg

O Zu gewuinschten Gebacken weiterverarbeiten.
O Masseneinwaage muss im Vergleich zu

konventionellen Produkten um ca. 10 % erhoht werden.

BACKTECHNIK

Ruhrzeit*: ca. 2 Min.
Ruhrgeschwindigkeit:  langsam

Aufarbeitungsform: Blechkuchen, Muffins etc.
Backzeit: individuell je nach Geback
Backtemperatur: 180 bis 190 °C je nach Geback

* Ruhrzeit richtet sich nach Ruhrsystem und Menge.

Der vegane lifeyfyle boomil
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SuBe Genussvielfalt auf rein pflanzlicher Basis

Bei veganem Kuchen
sind uns Geschmack
und Genuss wichtig.

Deutschland zahlt zu den Spitzen-
reitern bei veganen Produktein-
fuhrungen im Lebensmittelbereich.

Dabei sind vegane Produkte fir alle
gesundheits- und umweltorientierten
Konsumenten interessant - ob Veganer,
Vegetarier oder Flexitarier.

Im Sortiment des Backers stellen Feine
Backwaren in veganer Qualitat eine
groBe Herausforderung. Hier hat
UNIFERM eine perfekte Losung, die
eine Vielfalt an Gebacken ermdglicht.

Probieren Sie unsere Rezepte mit veganer

Rihrmasse:

Rezept-Nr.
Vegane Donuts 38005
Vegane Waffeln 9062

Vegane Minikuchlein 9176

Grundrezept Hefefeinteig
Rezept fir ca. 18,000 kg Teig

ZUTATEN Rezept-Nr.: 7001

@ Aus allen Zutaten einen intensiv gekneteten Hefeteig
herstellen.

Teig: Weizenmehl, Type 550 10,000 kg
UNIFERM Exquisit Plus 2,000 kg
Zucker 0,300 kg
UNIFERM Back-Hefe 0,600 kg
Speisesalz 0,150 kg
Wasser, ca. 5,000 kg

GESAMT: 18,050 kg

O Nach der Teigruhe den Hefeteig zu den gewiinschten
veganen Hefeteiggebacken aufarbeiten.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: intensiv kneten
Teigtemperatur: ca.26°C
Teigruhe: ca. 15 Minuten

* Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge

Probieren Sie unsere Rezepte mit Hefefeinteig:
Rezept-Nr.
Vegane Streuseltaler 3009
Vegane Buchteln 6006
Vegane Zimtschlaufen 4014
Vegane Rosinenbrotchen 3010
Vegane Schokobrétchen 3011

Ich mag es einfach
vegan. Auch bei
meinem Kuchen
vom Bécker.

w viele richl wigyeor:
Hefe isl calurlich vegan.

Hefe ist ein naturliches Triebmittel. Sie
ist ein einzelliges Lebewesen. Genauer
gesagt ein Pilz und gilt laut den , Leit-
satzen fur vegane und vegetarische
Lebensmittel” des BMEL" als veganes
Lebensmittel.

* Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft

Grundrezept Streusel
Rezept fur 14,400 kg Streusel

ZUTATEN Rezept-Nr.: 17001

@ Aus allen Zutaten die Streusel bis zur gewiinsch-
ten Griffigkeit laufen lassen.

Teig: UNIFERM Miirb Mix 10,000 kg
Backmargarine, vegan 4,400 kg
GESAMT: 14,400 kg

TIPP: Lassen Sie die Streusel vor der
Weiterverarbeitung durchkuhlen.

BACKTECHNIK

Grundrezept Murbeteig

Rezept fur 15,000 kg Mirbeteig

ZUTATEN Rezept-Nr.: 7007

@ Aus allen Zutaten einen glatten Mirbeteig herstellen.

Teig: UNIFERM Murb Mix 10,000 kg
Backmargarine, vegan 4,500 kg
Wasser, ca. 0,500 kg

GESAMT: 15,000 kg

O Ggf. Festigkeit auf Maschine anpassen.
O Zu den gewiinschten Geb&cken weiterverarbeiten.

TIPP: Lassen Sie den Murbeteig vor der Weiterver-
arbeitung durchkuhlen.

BACKTECHNIK

Knetzeit™: Richtet sich nach Menge und
MaschinengroBe
Teigtemperatur: ca.26°C

* Knetzeit unterschiedlich je nach Knetsystem und -menge

Probieren Sie unsere Rezepte mit veganem

Mirbeteig: Rezept-N

Vegane Erdbeertorteletts 7012
Vegane Linzer Tértchen/Schnitten 7011

Knetzeit*: Richtet sich nach Menge und MaschinengroBe
Teigtemperatur: ca. 25°C

Wenn ich die Wahl habe,
nehme ich ein veganes
Stiickchen!

by werden jahrlich mehy
vegane Regfauranly und, Caféy

Wie wichtig es Konsumenten ist, vegane
Angebote zu finden, zeigt sich in der
Filterfunktion ,Vegan” bei Google Maps
und Tripadvisor. Hier findet die Zielgrup-
pe ihr veganes Kuchenangebot.

Und die Zahl der Restaurants und Cafés
mit einem veganen Angebot steigt ra-
sant. Die Plattform ,Happy Cow" regis-
triert 6.700 Locations - und es werden
taglich mehr.

ANZAHL VEGANER RESTAURANTS
UND CAFES IN DEUTSCHLAND
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Quelle: Happy Cow 2020




