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KVALITETA i univerzalan

UNIFERM Profiferm

Univerzalan pekarski kvasac za sve
vrste tijesta i obrade
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UNIFERM Profiferm

Univerzalan pekarski kvasac za sve vrste tijesta
i obrade

UNIFERM Profiferm je univerzalan pekarski kvasac koji
nudi pouzdanu ucinkovitost kod svih vrsta tijesta i obrade.
Proizvodi se u jednom od najmodernijih europskih pogona
za proizvodnju kvasca smjestenom u Slutsku. Proizveden
s njemackim stru¢nim znanjem i najvisim standardima

za volumen tijesta, stabilnost i sigurnost proizvoda (IFS
Food Higher Level). UNIFERM Profiferm ¢e vas odugeviti
pouzdanom UNIFERM kvalitetom i s 280 godina iskustva u
procesu fermentacije.
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PODACI O PROIZVODU

Br. artikla: 7488
Pakovanje: blokovi kvasca 12 x 1 kg

0 bez laktoze 6 veganski

be_z_prehrambenih @ fermentirani proizvod
aditiva

Preuzmite najnoviji IFS
certifikat.

Prirodnost i okus

) UNIFERM Profiferm je prirodni
pekarski kvasac Ciste boje i
s autenti€nim profilom okusa.

Maksimalni volumen kod svih

vrsta tijesta

O Tijesta za pSenicni kruh
O Tijesta s visokim udjelom $ecera i masti
O Kisela tijesta

Zatvoren i odrziv proizvodni

ciklus
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Seéer Melasa jemaéki soj
kvasca UNIFERM

I I I Fermentacija
kvasca

Odvajanje
— Juha od kvasca
l Odvajanje
Juha sizdvojenim
kvascem

Vinasse gnojivo

(%) i

Secernarepa Blok kvasca

UNIFERM GmbH & Co. KG | Brede 4 | 59368 Werne | Germany

Zelite li vise informacija? Bilo bi nam zadovoljstvo savjetovati vas
Balt-Hellin AS | www.balthellin.eu Platzhalter Kontakt Handler

Postojan volumen tijesta za

dosljedne rezultate

() UNIFERM Profiferm je novi standardizirani pekarski
kvasac koji Ce vas oduSeviti pouzdanom stabilnoScu
volumena tijesta Cime se osigurava najvisa sigurnost
proizvodnje tijekom cijelog razdoblja skladistenja.

Volumen tijesta UNIFERM pekarskog kvasca

B Profiferm [ UNI Aktiva

Volumen tijesta (mbar)

1 2 3 4 S 6
Razdoblje skladistenja (tjedni)

Ispravan nacin za skladiStenje

svjezeg pekarskog kvasca

() Optimalna temperatura skladistenja svjezeg
pekarskog kvasca je izmedu 0i 7 °C. °C

O Pazite da hladni lanac nije prekinut.

() UKlonite samo neposredno potrebnu koliginu
kvasca.

() Otvorene pakete ili ostatke zamotajte u
celofan i zamrznite.
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Ubersetzung am Ende der Artikelnummer

Br. narudzbe: 748805 10/19 U
06, 07, 08 usw.

ACHTUNG: hier muss je weitere
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