Der Malz-Allrounder
fur mehr Geschmack
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PRODUKT

Fiir Brétchen &
Laugengebacke
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UNIFERM MalzGenuss
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Flexibles Backmittel fir Weizenkleingebacke
mit kraftigem Malzaroma
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UNIFERM MalzGenuss

Flexibles Backmittel fir Weizenkleingebacke mit kraftigem
Malzaroma

Brotchen, Semmeln oder Laugengebacke —

UNIFERM MalzGenuss bringt intensiven Malzgenuss ins
Kleingebacksortiment. Aromatischer Gerstenmalz verleiht
Kruste und Krume eine unverwechselbare Aromanote.
Als vielseitiger Allrounder fur alle Fihrungsarten sorgt es
fur maximale Flexibilitat in den Backprozessen.

Haupteinsatzbereich: Weizenkleingebacke aller Art,
insbesondere Uber die Garzeitsteuerung.

Anwendungsmenge: 2,5 % auf Mehl
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lhre Vorteile mit UNIFERM MalzGenuss

\/ Hohe Verarbeitungssicherheit - aufgrund \/ Deklarationsfreundliche Zutatenliste - durch Clean
plastischer und trockener Teigeigenschaften Label-Rohstoffe

\/ Ausgezeichnete Garstabilitat - sichert einen \/ Flexibel einsetzbar fiir alle Weizenkleingebacke -
optimalen Ofennachtrieb mit guter Ausbundsicherheit ideal kombienierbar mit den UNIFERM Ferm Fresh®-
und ansprechendem Gebackvolumen Produkten

V Mit Gerstenmalz - fir eine besonders aromatische
Note und Gebackrosche

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 | Backservice: +49 2389 7978-444
info@uniferm.de | www.uniferm.de ﬁ o @
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