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PRODUKT

Das flussige Gold
des Backers

UNIFERM  BackerGold
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Der Veredler fur vollendetes Aussehen,
Frische und Genuss



UNIFERM BackerGold

Der Veredler fiir vollendetes Aussehen, Frische und Genuss

Locker aromatische Weizengebacke liegen voll im Trend. Mit
UNIFERM BackerGold optimieren Sie gezielt Ihre Backqualitat
und erhéhen damit den Genussfaktor. Hochwertiges Ol und
viele Aromakomponenten machen es maglich.

Bestimmen Sie den Unterschied zu Ihrem Wettbewerb durch
individuelle Zugabe von UNIFERM BackerGold.

Anwendungsmenge: individuell je nach Geback

O Hervorhebung und Unterstiitzung des gebacktypischen O Beste Verarbeitungseigenschaften — durch wollige,

Geruchs und Geschmacks - durch ausgewahlte angenehm trockene Teige und sichere Maschinen-
Aromakomponenten und hochwertiges Ol gangigkeit

O Softige Krume und langere Verzehrsfrische - durch O Langhaltende, zartsplittrige Résche - mit goldig,
wertvolle, hochwertige Zutaten lebhafter Krustenbraunung

ANWENDUNG (bezogen auf Getreidemahlerzeugnisse)

Qualitatsfaktor Weizengebacke

Geback UNIFERM BackerGold
berechnet auf UNIFERM BiickerGold

Brotchen, Semmel, Doppelte 1,0 bis 30 %
WeiBbrot 3,0 bis 50 % » .
Toastbrot 50bis80% pi ... mit dem
Baguette 1,0 bis 30 % E! PLUS
Fladenbrot 2,0bis 40 % an Genuss
Softgeback 3,0bis 50 %
Laugengeback 2,0 bis 40 %

- zusatzlich zum Backmittel -

ZUTATEN

Weizengebacke

Pflanzliches Ol (Raps), Emulgatoren (Mono- und Diglyceride
von SpeisefettSéUren, RapSleCithin], GERSTENMALZEX- Ohne UNIFERM BackerGold Mit UNIFERM BackerGold
TRAKT, Backhefe, inaktiv, Aroma

Winschen Sie weitere Informationen? Wir beraten Sie gern!

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

Best.-Nr.: 8270002 07/18 E



