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Neuprodukt: UNIFERM Gold Kaltkrem vegan
Rein pflanzliche Kaltkrem erweitert Spielraum bei Feinen Backwaren

Werne, 13.04.2022 - Das neue vegane Kaltkrempulver von UNIFERM erganzt das Feinge-
backkonzept und bietet vielfaltige Anwendungsmaoglichkeiten.

Nicht nur fir die steigende Zahl der sich vegan ernahrenden Menschen bietet die neue UNI-
FERM Gold Kaltkrem vegan Handwerksbackereien die passende Basis fiir vielfaltige Feinge-
backideen wie Plunderbrezeln, Puddingkuchen und saftige Fiillungen in Hefeteiggebacken.
Mit dieser Krem treffen Backereien die Erwartungen sowohl von Kunden, die Gebacke mit
einer frischen und lockeren Krem schétzen, als auch von Konsumenten, die Wert auf eine
rein pflanzliche Erndhrung legen. Bestehende Feinbackwaren mit Krems auf Milch-, Sahne-
und Ei-Basis kdnnen mit der neuen Kaltkrem von UNIFERM leicht auf ein veganes Konzept
umgestellt werden. Damit bedienen Handwerksbackereien beide Zielgruppen gleicherma-
Ben.

Die typisch rationelle Verarbeitung einer Kaltkrem verbindet sich hier mit einer giinstigen
Kalkulation der Fullung. Das Produkt ist frei von Palmfett und laktosefrei. Mit UNIFERM Gold
Kaltkrem vegan hergestellte Krems zeichnen sich im verarbeiteten Zustand durch ihre her-
vorragende Gefrier- und Taustabilitdt aus. Sie behalten die Konturen und setzen auch bei La-
gerung kein Wasser ab. Flr den guten Geschmack sorgt das feines Vanillearoma durch eine
natirliche Aromatisierung.

VEGANTtisch leckere Kombination mit UNIFERM RoyalRiihr vegan

In Kombination mit UNIFERM RoyalRiihr vegan entstehend vielfaltige vegane Rihrku-
chenideen mit saftig frischen Kremfillungen oder -auflagen. Das Handling ist ebenso einfach.
Zu der Basismischung werden nur Wasser und Speisedl hinzugefligt. Das Resultat sind Ku-
chenvariationen voller Saftigkeit, die sich ideal mit der veganen Kaltkrem verbinden lassen.

Erprobte vegane Rezepte halten die UNIFERM Fachberaterinnen bereit. Ebenso ist die indivi-
duelle Rezeptentwicklung mit den Backtechnischen Anwendungsberatern moglich.
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Vegane Kostlichkeiten fir den Sommer. Mit UNIFERM Goldkaltkrem vegan und
UNIFERM RoyalRiihr vegan gelingen saftig frische Fruchtschnitte wie hier mit
Mango und Kokos.

~  (Quelle: UNIFERM GmbH & Co. KG)

Hinweis zur Nutzung der Pressebilder: Die o. a. Pressebilder stehen fir journalistisch-redaktionelle Zwecke ho-
norarfrei zur Verfligung. Bei Verwendung ist die Quelle ,,UNIFERM GmbH & Co. KG“ zu nennen.

Pressekontakt:
UNIFERM GmbH & Co. KG
Elke PreiBler | T +49 2389 7978-335 | F +49 2389 7978-7335 | elke.preissler@uniferm.de
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