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Dieses Gewicht stammt noch aus der Zeit, als
Verbraucher Hefe ausschlieBlich beim Backer
kaufen konnten. Die Backer wiederum bezogen
@a L/ﬂﬂ 4\/3’6 BQC—/Q&@#&Z 500 g schwere Hefestiicke von den Hefe- ’
Herstellern und teilten diese in 12 Teile von ca.
Backhefe [lat.= Saccharomyces cerevisiae] ist 42 Gramm auf.
ein lebender Mikroorganismus mit wertvollen
Inhaltsstoffen wie B-Vitaminen, hochwertigen

Aminosauren, Mineralstoffen und Spurenelementen. é‘h"f-s-cbh
Sie sorgt in herzhaften oder suBen Gebacken fur a'c*;q.
eine naturliche, biologische Lockerung. E'f@
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Ein Gramm Hefe besteht aus etwa zehn Milliarden (10 000 000 000) . - : —
einzelner, lebender Hefezellen. Bei der Fermentation mit Backhefe
werden Kohlenhydrate (Zucker) in Alkohol und Kohlendioxid
umgewandelt. Das Kohlendioxid lasst den Teig aufgehen.

Der Alkohol verfliegt beim Backen und ist spater im Geback nicht
mehr vorhanden. AuBerdem entstehen - quasi nebenbei - die

hefeteigtypischen Aromastoffe. U N | F E R M D | e H efe fU r g utes Ba C ke n
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Ste Liebew friacke
Backiwarew vouw Backer

Wir bei UNIFERM setzen uns jeden Tag dafUr ein, dass Backer fur
Sie Brote, Brotchen und feine Kuchen mit besten Zutaten taglich
frisch und kastlich backen konnen.

Als Fevmeufm%omnfw‘w&‘/oﬁ mit einer iiber 280 Jahre

alten Unternehmenstradition bieten wir Backereien jeder GréBe,
im In- und Ausland, ein leistungsstarkes Programm von Qualitats-
zutaten fir Backwaren an.

Auch fir Hobbybacker zu Hause gibt
es eine frische Hefe in Profiqualitat an.
Mit der Frisch-Backhefe von UNIFERM
gelingen sicher und mit guter Triebkraft
vielfaltige Hefegebacke wie

> siUBe Hefezopfe

(> saftige Blechkuchen

> feine Obstkuchen

@> knusprige Brotchen

J

B LA Cielevn i pans Z &> herzhafte Pizza
Cutaten fivv Frincke undd Geuncran!

Lar gelew feden T ,éuvfice ,,)Zm‘/aoé” aun vt damit
Seit 280 Jakvew vevbravew Bicker wuwnevew Backautateu wil qutew Cutatew beste Backiaren ewtatehen kSuunen.

Werne im Jahre 1737. Bier brauen und Das Backerhandwerk schatzte das In Werne in Westfalen: In Monheim am Rhein:
Brot backen gehdrten in jener Zeit eng treibende Element der Garung so sehr, Fermentationsprodukte, Frische Backhefen fir
zusammen. Die Hefe war das verbindende dass wir uns dafir entschieden, dieses Backzutaten fir Backer Backer und auch Endver-
Elemente. Sie sorgt fur die Garung. Wunder zu perfektionieren: Die HEFE braucher
Joan Bernard Moorman grindet in Beginn der Kultivierung von Hefe Bau neuer Grundung UNIFERM Backzutaten- Markenrelaunch Neues Kompetenzzentrum
Werne Brennerei und Brauerei aus der Branntwein-Herstellung. Hefefabriken UNIon der FERMentationsspezialisten Herstellung in Werne Forschung & Entwicklung
in Werne und in Werne
Monheim ;
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