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Sie wünschen Beratung? Wir sind für Sie da!

T +49 2389 7978-444
backservice@uniferm.de






	






Lievito Madre - Original Weizensauerteig aus Italien									




UNIFERM NATURLIEV Tradizone





	






Für jede Anwendung die passende Backhefe									




SICHER, TRIEBKRAFTSTARK, BACKERFOLG





	






Backe Geschmacksbrötchen									




...und genieße den Mehrwert!





	






Der neue Monheimer Salz-Vorteig									




BEWÄHRTES NEU GEDACHT!
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mit UNIFERM FermFresh® AromaDurum
Mein Brötchenveredler


Brotsommelier Rico Pförtner empfiehlt das Fermentationsprodukt UNIFERM FermFresh® AromaDurum für die geschmackliche Verbesserung Ihrer Standardgebäcke.
  
















Goldene Aussichten für Geschmack und Genuss
UNIFERM FermFresh® AromaDurum


Pizza, Pasta, Bulgur und Couscous für trendige Bowlgerichte – nur mit Durum sind diese beliebten Gerichte authentisch. Der Hartweizen sorgt natürlicherweise für eine knackige Textur und verleiht die typische goldgelbe Farbe.
  
















Genuss à la francaise
UNIFERM Vita Levain


Levain steht für französische Backkultur par excellence. In den Boulangeries Frankreichs entstehen mit dem aktiven Sauerteig die weltweit geschätzten Spezialitäten wie Baguettes, Ficelles oder auch das rustikale Pain au Levain.
  
















Das Beste für Rühr- und Sandmassen
Galerie der süßen Genüsse


UNIFERM bietet leistungsstarke Vor- und Fertigmischungen für ein abwechslungsreiches Angebot an Feinbackwaren in Ihrer Theke. Dafür kombinieren wir mit Sorgfalt beste Rohstoffe zu Rezepturen, die die Anforderungen an moderne und rationelle Herstellverfahren ...  
















UNIFERMentation backt Geschmack
Genieße den Mehrwert


Was bei Brot schon lange praktiziert wird, gilt auch für Brötchen: Fermentation und Reifezeit veredeln den Geschmack und bringen Mehrwert. Profitieren Sie von der Kraft der Fermentation und kreieren Premium-Brötchen, die zu den neuen Lieblingsbrötchen ihrer ...  
















Unser Brot des Jahres 2023
Kürbiskernbrot


Das Kürbiskernbrot ist zum Brot des Jahres 2023 gekürt worden. Verleihen Sie diesem Klassiker ein Upgrade mit fermentierten Kürbiszutaten. In FermFresh® Kürbis von UNIFERM steckt das Beste aus dem Kürbis: knackige Kürbissamen und fruchtiger Kürbissaft. ...  














Neuheiten und Trends für Ihren nächsten Gebäckerfolg

 Mit sicheren Zutaten erfolgreich backen














Fermentation, die fasziniert
FermFresh® Dinkel


Mit FermFresh® Dinkel und FermFresh® Dinkelsauer stehen Ihnen leistungsstarke  fermentierte Frischprodukte mit zusätzlicher Wertschöpfung zur Verfügung. Bringen Sie Ihre Dinkelgebäcke auf das nächste Genusslevel! Mit FermFresh® und ...  
















UNIFERM Berliner Twenty
Of(f)en für neue Ideen: Der OFEN-Berliner ist da!


Es ist Zeit, Berliner, neu zu denken! Unsere OFEN-Berliner werden luftig-locker im Ofen gebacken und nicht im Siedefett frittiert. Das eröffnet völlig neue wertschöpfende Kreationen, die sich einfach mitbacken lassen. Veredeln Sie den Ofenberliner mit ...  
















UNIFERM NATURLIEV Tradizione
Der Original Lievito Madre aus Italien!


Nichts verkörpert italienische Backkunst so typisch wie der Lievito Madre: der traditionelle Weizensauerteig mit aktiven Hefen und Milchsäurebakterien. Er wird nach überlieferter Rezeptur nur mit ausgewählten Weizenmehlen und Wasser von den ...  
















UNIFERM Gold Kaltkrem vegan
Mehr Spielraum mit veganer Kaltkrem


Nicht nur für die steigende Zahl der sich vegan ernährenden Menschen bietet die neue UNIFERM Gold Kaltkrem vegan Handwerksbäckereien die passende Basis für vielfältige Feingebäckideen wie Plunderbrezeln, Puddingkuchen und saftige Füllungen in ...  
















VEGANtisch lecker
Süße Kuchenvielfalt rein pflanzlich


Veganer, Vegetarier und Flexitarier - Auch bei Kuchen setzen immer mehr Menschen auf rein pflanzlichen Genuss. Für diesen Wachstumsmarkt bietet UNIFERM Handwerksbäckereien einfach umsetzbare Rezepte im Baukastensystem. Ob saftige Rührkuchenideen, aromatische ...  
















Die neue Lust auf Hafer
UNIFERM FermFresh® Hafer


Hafer steht für neue Werte. Der Allrounder unter den Getreiden ist bei VerbraucherInnen beliebt und erlebt einen Nachfrageanstieg.Die Produktvielfalt ist groß – von den bekannten Haferflocken oder Flakes bis hin zu innovativen Haferdrinks. Auch im ...  
















Volles Korn und Ackerbohne
UNIFERM KornPur


Brote ohne Mehl und nur aus kornstarken Zutaten gebacken - Der Trend und die Nachfrage nach purem Brotgenuss aus naturbelassenen Getreiden, Ölsaaten und Leguminosen steigt. Mit UNIFERM KornPur steht Handwerksbäckereien nun eine Basismischung ...  
















High Protein & Lower Carb
UNIFERM ProteinLC


Hoher Eiweißgehalt, wenig und Kohlenhydrate und 100 % brottypischer Geschmack. Mit dem neuen Eiweißbaustein UNIFERM ProteinLC lassen sich  Eiweißbrote und Kleingebäcke mit der Auslobung "High Protein & Lower Carb" gemäß der Health ...  
















Der Weizen-Aktivator
UNIFERM WeizenAktiv


Der Anteil der Eigenenzymatik bei Weizenmehl nimmt seit Jahrzehnten stetig ab. Diese führt zu weniger Aktivität im Teig. Die Folge sind weniger lebhafte Gebäcke mit einem deutlich geringeren Geschmacks und Genusserlebnis und verringerten Frischeeigenschaften. ...  
















Frisch aus dem Ladenbackofen!
Unser Landbaguette


Begeistern Sie Ihre Kunden mit einem röschen Landbaguette - mehrmals täglich in ultimativer Frische direkt aus dem Ofen in Ihren Filialen!
Das Rezept für „Unser Landbaguette“ basiert auf dem neuen UNIFERM Monheimer Salz-Vorteig. Das neue Verfahren sorgt ...  
















Bewährtes neu gedacht!
Der neue Monheimer Salz-Vorteig


Zeitersparnis bei der Teigherstellung, Sicherheit in der Gärzeitsteuerung und Geschmacksgewinn im Brötchen.
Bäcker erzielen mit dem neuen Monheimer Salz-Vorteig gleich drei Vorteile. Das neue Vorteig-Verfahren von den UNIFERM Fermentationsspezialisten ...  
















Mit AromaHefe zu mehr Geschmack
Die AromaInnovation


Eine neue Generation von Premium-Brötchenbackmitteln mit AromaHefe steht am Start, um Brötchen noch mehr Geschmack zu verleihen. Mit ihren vielfältigen Aromavorstufen unterstützt die AromaHefe während der Teigfermentation die Ausbildung zahlreicher ...  
















So zart. So gut. So unwiderstehlich
Buttermilchperlen


Den zarten Perlen mit feinem Buttermilchgeschmack kann keiner widerstehen. Schon optisch ist das neue Siedegebäck ein Hingucker in der Kuchentheke. Die Perlen sind gleichmäßig rund geformt und appetitlich goldbraun gebacken. Beim Biss in die zarte, feinporige ...  
















Der neue Dinkelsnack, den man gerne teilt.
#Mein PausenGlück


#Mein PausenGlück heißt der neue Dinkelsnack - gebacken mit UNIFERM DinkelSoft -  der ernährungsbewussten Verbrauchern gefällt und Spaß macht. Im Inneren blättrig wie ein Croissant und außen extravagant mit einem crunchigen Topping ...  
















Entdecken Sie die softe Seite des Dinkels!
UNIFERM DinkelSoft


Junge Erwachsene und Kinder lieben softe Gebäcke. Diese Zielgruppe gewinnt das Bäckereihandwerk mit UNIFERM DinkelSoft und einem breiten Angebot an Broten, Sandwichs und Toasts oder Kleingebäcken in softweicher Premiumqualität. Die neue Basismischung basiert ...  
















Mit Zeit und Reife zu mehr Aroma
UNIFERM FermStar Langzeit


Der Geschmack eines Brötchens ist das Kaufkriterium Nr. 1. Voller Geschmack braucht Zeit für seine Entwicklung. Mit UNIFERM FermStar Langzeit, dem neuen Gärzeitsteuerungsbackmittel, entwickeln sich während der Langzeitführung ...  
















Emmer und Einkorn - fermentiertes Urgetreide
UNIFERM FermFresh® Urgetreide


Urgetreidearten beleben mit ihrer Natürlichkeit und ihrem Nährstoffreichtum das klassische Gebäcksortiment. Bei Verbrauchern beliebt sind die über 10.000 Jahre alten Sorten Emmer und Einkorn. Sie stehen für authentischen Genuss und Rückbesinnung auf innere ...  
















Spezialist für vielfältige Laugengebäcke
UNIFERM EisstarLauge


Besonders der typisch kurze Biss, aber auch der feine Glanz der satten kastanienbraunen Kruste und die Saftigkeit der Krume sind das A&O bei einem guten Laugengebäck. Der neue Spezialist dafür heißt UNIFERM EisstarLauge. Die inaktiven Backhefen ...  



















Aktuelle Jobangebote













In der Hefe liegt der Geschmack.





UNIFERM ist Ihr Fermentationsspezialist, mit der umfassenden Kompetenz rund ums sichere Backen.   								 
Dank der Fermentation durch Hefe entstehen Brot und Backwaren voller Geschmack und Lebendigkeit. Die Fermentation ist im Backprozess eine sehr sensible Phase. Neben viel Erfahrung beruht sie vor allem auf sicheren Zutaten. Mit den triebkraftstarken Backhefen von UNIFERM können Sie sich jeden Tag darauf verlassen, dass Ihre Gebäcke perfekt gelingen und zu puren Geschmackserlebnissen werden. Wir haben die passende Hefe für jede Anforderung.

Fermentationsspezialist Backhefen FermFresh®
  						




















Backzutaten machen das Gebäck gut.





UNIFERM hat die Zutaten für Ihren Backerfolg.   								 
Backen ist unser Leben. Mit Leidenschaft, Kreativität und Know-how investieren wir für Sie in die Entwicklung und Produktion von Qualitäts-Backmitteln. Damit Backwaren voller Geschmack und Frische zuverlässig gelingen, setzen wir uns jeden Tag aufs Neue ein.

Mehr erfahren
  						




















Treffen Sie uns hier in Kürze:







13.04.2024–15.04.2024


Sachsenback 2024, Halle 4, Stand 4.120, Dresden













UNIFERM Newsletter









Wir unterstützen die Europäische Verbände-Initiative: Melasse für Lebensmittel!













Ihr Kontakt




Sie benötigen zusätzliche Information über UNIFERM?
Gerne sind wir für Sie da!






UNIFERM GmbH & Co. KG
Postfach 1661
59359 Werne




Telefon:
02389 7978-0


E-Mail:
info@uniferm.de
















Name          





Firma          





Pflichtfeld E-Mail*









Nachricht          
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