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UNIFERM  FermStar Langzeit - Das Brotchenbackmittel mit AromaHefe

Machen Sie Ihre Brotchen zu

Aroma-Stars!

Wir sind dem Geschmack der Fermentation
auf der Spur

Der Fermentationsprozess nimmt in der Geschmacksentwicklung

eine Schliisselfunktion ein. Wir bei UNIFERM setzen uns jeden

Tag mit Leidenschaft dafiir ein, dass Backer mit innovativen
Fermentationsprodukten hochster Qualitat sicher und zuverlassig -
Gebacke voller Genuss backen kénnen. =

Dafir stehen wir verlasslich seit Generationen.

UNIFERM Die Fermentationsspezialisten
Tradition in Fermentation seit 1737




potenzial Ihrer Brgtchen aus.

* Innovativ

Setzen Sie auf den Geschmack aus der
Kraft der Fermentation!

Der Geschmack eines Brétchens wird durch mehrere
Faktoren beeinflusst: Rohstoffe bester Qualitat sind die
unverzichtbare Grundlage und eine optimale Aromareifung
wahrend der Teigfiihrung.

Um die Aromareifung bestmdoglich zu unterstiitzen, hat

UNIFERM mit FermStar Langzeit ein neues, innovatives
Brotchenbackmittel entwickelt.

Das 1. Brotchenbackmittel mit AromaHefe.

> Aromastark

Verleihen Sie Ihren Brotchen den
5-Sterne-Genuss!

Der gute Geschmack eines Gebacks hat seinen Ursprung in einer
perfekten Teigfermentation. Hier entfalten sich die Vorlaufer
fir unvergleichliche Geschmacksmomente. Die Basis schaffen
die UNIFERM Backhefen, die mit Ihrer sicheren Triebkraft
Leben in den Teig bringen. In Kombination mit der schonend
veredelten AromaHefe in FermStar Langzeit entstehen weitere
Aromafacetten. Denn die AromaHefe fordert bei langen
Teigfuhrungen die Bildung vielfaltiger Fermentationsaromen.

Vollaromatischer Brotchengenuss in neuer Dimension




UNIFERM FermStar Langzeit

Der Spezialist fur optimal gereifte Teige

Der Geschmack eines Brotchens entsteht im perfekten
Zusammenspiel bester Rohstoffe und optimaler Fermentations-
bedingungen.

Das neue, innovative Brotchenbackmittel UNIFERM FermStar
Langzeit mit AromaHefe ist die ideale Losung fur alle langen
Teigflhrungen und Garzeitsteuerungsverfahren.

Hochste Sicherheit die Giberzeugt!

Und mit der innovativen AromaHefe bieten Sie Ihren Kunden
vollaromatische Brotchen mit einem besonderen Genusserlebnis.

Anwendungsmenge: 2,5 bis 4,0 % auf Mehl
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UNIFERM FermStar Langzeit - Das 1. Brotchenbackmittel mit AromaHefe

Hohe Verarbeitungssicherheit auch bei groBeren Hohe Garstabilitat sichert ein ansprechendes, optimales
Teigmengen durch abgestimmte Rohstoffkombination Volumen

Optimale Verarbeitung insbesondere Uber Anlagen aufgrund Gute Ausbundsicherheit und lebhafte Gebackkruste
stabiler und trockener Teige Uberzeugendes Gebackaroma durch AromaHefe

Optimiert die Entfaltung von

C=>=—"=| Fermentationsaromen bei
allen Teigfhrungen

Auf Basis naturlicher
Hefe — Clean Label
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Wiinschen 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
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