
Aroma und
Geschmack

für Ihre
Leidenschaft

UNSER SORTIMENT



Das Unternehmen
Die Tradition, beste Qualität und stete Innovationen zu 
bieten, verpflichtet uns bis heute! Qualitativ hochstehende 
Hefeprodukte und anspruchsvolle Hefe-Spezialprodukte 
anzubieten ist unsere Kernkompetenz. Seit Jahrzehnten 
können sich unsere Kunden darauf verlassen. 

Am Standort in Rheinfelden wird frische Presshefe produziert 
und die Spedition sichergestellt. 
 
Weiter befindet sich im historischen Hauptgebäude die 
Administration, der Kundendienst und das Baking Center TM.

Als Mitglied einer internationalen Firmengruppe profitieren wir 
von Innovationen und breit abgestütztem Knowhow.  
Wir stellen sicher, dass unsere Leistungen und Prozesse stets 
auf aktuellem Stand sind.

Die Geschichte Die Mitarbeiter
Unser Team verfügt über umfangreiches Knowhow 
und setzt die Kundenbedürfnisse an oberste 
Stelle. Durch den klaren Fokus auf Forschung und 
Innovation entwickeln wir gemeinsam mit unseren 
Kunden bedürfnisorientierte Lösungen.

Klipfel Hefe AG ist eine traditionsreiche Schweizer Firma, 
die seit bald 140 Jahren hochwertige Hefe-Produkte 
herstellt. Das Unternehmen hat sich stets den modernsten 
Anforderungen angepasst und investiert zusammen  
mit der Unternehmensgruppe kontinuierlich in Forschung 
und Entwicklung, um seine Produktqualität und Effizienz 
weiter zu verbessern. Durch den Einsatz neuester 
Technologien und als engagiertes Team von Fachkräften 
erfüllt Klipfel Hefe AG höchste Standards in Bezug auf 
Produktsicherheit, Nachhaltigkeit und Kundenzufriedenheit. 
Als etablierter Hefeproduzent setzt das Unternehmen 
Massstäbe für Qualität und Innovation.
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Hefe

Jahrzehntelange Erfahrung 
zusammen mit unermüdlicher 

Forschung garantieren 
dem Bäckereigewerbe ein 
Produkt von zuverlässiger 

Qualität.  Klipfel Hefe AG als 
Kompetenzzentrum bietet Hefe 
je nach Bedürfnis in flüssiger, 

gepresster, in rieselfähiger, 
wie auch in getrockneter Form 

an, welche sich durch ihre 
Leistungsfähigkeit, Reinheit und 

Beständigkeit auszeichnet.

Hefe: 
Die treibende 
Kraft



ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

100003951 KASTALIA MONO 1:1 Flüssighefe Traditionelles Backen 20 kg Bag-in-Box

100003948 FLÜSSIGHEFE IM CONTAINER Flüssighefe Für industrielle 
Anwendung

300 kg Container

100003949 FLÜSSIGHEFE IM CONTAINER Flüssighefe Für industrielle 
Anwendung

1000 kg Container

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

100003941 WÜRFELHEFE KLIPFEL Presshefe im 
Detailhandelsformat

Traditionelles Backen 10.08 kg (240 x 42 g)

100003960 PANEO FLÜSSIGHEFE Flüssighefe im 
Detailhandelsformat

Traditionelles Backen 0.64 kg (16 x 38 ml)
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ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

100013971 HEFE IM KARTON Presshefe Traditionelles Backen 10 kg Karton (4 x 2.5 kg)

100014167 HEFE IM KÖRBLI STANGEN Presshefe Traditionelles Backen 20 kg Harasse (8 x 2.5 kg)

100013972 HEFE IM KÖRBLI OFFEN Presshefe Traditionelles Backen 20 kg Harasse (40 x 500 g) 

100014169 RIESELHEFE IM SACK Presshefe Traditionelles Backen 20 kg Sack

100015201 BIO KNOSPE PRESSHEFE 
OFFEN (AUF ANFRAGE)

Presshefe Traditionelles Backen 
(Biohefe)

20 kg Harasse (40 x 500 g) 

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

100004509 FALA GOLD Spezialhefe Ideal für Süssteige 15 kg Einheit

100004562 HIRONDELLE 1895 Spezialhefe Speziell für lange 
Triebführung

10 kg Karton

100014170 HIRONDELLE IM KÖRBLI 
OFFEN 

Spezialhefe TK-Produkte und 
vorgegarte Teiglinge

20 kg Harasse

100003888 HIRONDELLE BLAU IM 
KARTON 

Spezialhefe TK-Produkte und 
vorgegarte Teiglinge

10 kg Karton

Presshefe

Presshefe für spezielle Anwendungen

Flüssighefe 

Detailhandelshefe



ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

100008439 BAKERS BONUS RS190 Inaktive Trockenhefe Zur Teigentspannung 25 kg Sack

100005183 RS 190 STAR Inaktive Trockenhefe Zur Teigentspannung - 
Spezial

25 kg Sack

100006682 RELAX 100 Zubereitung mit inaktiver 
Trockenhefe

Zur Teigentspannung 25 kg Sack
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ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

100008659 SAF INSTANT ROT Instant Trockenhefe Traditionelles Backen 500 g Vakuum Pack

100010791 SAF INSTANT ROT Instant Trockenhefe Traditionelles Backen 15k g Karton

100004063 SAF INSTANT GOLD Instant Trockenhefe Ideal für Süssteige 20 x 500 g Vakuum Pack

100004360 SAF PIZZA Instant Trockenhefe Speziell für Pizza 500 g Vakuum Pack

100011262 SAF PIZZA Instant Trockenhefe Speziell für Pizza 10 kg Karton

100004042 VIVA PIZZA Instant Trockenhefe Speziell für Pizza 18 x 500 g Dose im Karton

100013433 AROMAHEFE FLAVORY AF1 Instant Trockenhefe Ideal für lange 
Triebführung

500 g Vakuum Pack

100010103 YEAST IN Instant Trockenhefe Speziell für 
Mehlmischungen

10 kg Karton

100013001 LESAFFRE T-CONTROL 4.10 Instant Trockenhefe Speziell für lange kühle 
Teiglagerung

10 kg Karton

100013002 LESAFFRE T-CONTROL 10.25 Instant Trockenhefe Speziell für lange 
Teiglagerung

20 x 500 g Vakuum Pack  
im Karton

Trockenhefe Inaktive Trockenhefe 



Das innovative Sauerteigsortiment
Die neue Sauerteigserie wurde entwickelt,  

um allen Bäckern eine grosse Auswahl an Lösungen 
in Bezug auf Geschmack, Natürlichkeit  

und Frische anzubieten.
Das Sortiment umfasst: Starter, Aktivsauerteige, 

deaktivierte/getrocknete Sauerteige  
und Zubereitungen auf Sauerteigbasis.

Natürliche 
Sauerteigprodukte 
mit einer einzigartigen 
sensorischen Signatur

Sauerteig
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Starter Sauerteig-Ansatz
ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

100007306 FREYJA BIO EU SAUERTEIG 
STARTER 

Flüssige 
Sauerteigstarterkultur

Universell einsetzbar, 
auch für BioKnospe 
geeignet

5 – 10 % 5 kg Kanister

100011547 SAF LEVAIN LV1 (BUTTER/
MILCH-SÄUERLICH)

Pulverförmiger 
Sauerteigstarter mit 
langer Haltbarkeit

Universell einsetzbar 0.30 % 5 x 10 g Beutel

100007579 BIO - SAF LEVAIN LV2 
(ROGGEN-FRUCHTIG) 

Pulverförmiger 
Sauerteigstarter mit 
langer Haltbarkeit, auch 
für BioKnospe geeignet

Universell einsetzbar, 
auch für BioKnospe 
geeignet

0.30 % 100 g Beutel

100008022 BIO - SAF LEVAIN LV4 
(ROGGEN-KRÄFTIG) 

Pulverförmiger 
Sauerteigstarter mit 
langer Haltbarkeit, auch 
für BioKnospe geeignet

Universell einsetzbar, 
auch für BioKnospe 
geeignet

0.30 % 100 g Beutel

Aktiver Sauerteig flüssig

Inaktiver Sauerteig in Pulverform

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

100004440 CRÈME DE LEVAIN (ROGGEN) Aktiver flüssiger 
Roggensauerteig

Universell einsetzbar 2 – 10 % 5 kg  
Kanister

100007600 CRÈME DE LEVAIN (ROGGEN) Aktiver flüssiger 
Roggensauerteig

Universell einsetzbar 2 – 10 % 10 kg  
Bag-in-Box

100004066 CRÈME DE LEVAIN (ROGGEN) Aktiver flüssiger 
Roggensauerteig

Für industrielle 
Anwendung

1000 kg  
Container

100003971 HARTWEIZENSAUERTEIG Aktiver Sauerteig auf 
Basis von Hartweizen

Universell einsetzbar 5 – 15 % 10 kg Bag-in-Box

Inaktiver Sauerteig pastös
ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

100009084 RYPE 
ROGGENSAUERTEIGPASTE  

Devitalisierte 
Roggensauerteigpaste

Geeignet für alle Arten 
der Brotherstellung: 
direkte Methode,  
lange Führung, 
Gärverzögerung

1 – 15 % 7.5 kg Eimer

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

200009093 INAKTIVER WEIZENSAUER 
F60

Milder getrockneter 
Weizensauerteig

Zur Aromatisierung 1 – 5 %  
auf Mehl

20 kg Sack

200009092 INAKTIVER WEIZENSAUER 
F100

Kräftiger getrockneter 
Weizensauerteig

Zur Aromatisierung 1 – 3 %  
auf Mehl

20 kg Sack

200009094 INAKTIVER ROGGENSAUER 
S76

Milder getrockneter 
Roggensauerteig

Zur Aromatisierung 1 – 5 %  
auf Mehl

20 kg Sack

200008841 INAKTIVER ROGGENSAUER 
S400

Kräftiger getrockneter 
Roggensauerteig

Zur Aromatisierung 1 – 3 %  
auf Mehl

10 kg Sack

100005263 INAKTIVER BIO-
DINKELVOLLKORNSAUER 
EC40

Milder getrockneter 
Dinkelsauerteig (EU-Bio)

Zur Aromatisierung 1 – 5 %  
auf Mehl

20 kg Sack

200009086 INAKTIVER DINKELSAUER 
E120

Charakteristischer 
getrockneter 
Dinkelsauerteig

Zur Aromatisierung 1 – 3 %  
auf Mehl

10 kg Sack

200007525 INAKTIVER HARTWEIZEN 
BD100

Charakteristischer 
getrockneter 
Hartweizensauerteig

Zur Aromatisierung 1 – 5 %  
auf Mehl

20 kg Sack
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Inspiration und Lösungen 
für unsere Bäcker 
und Konditoren

Backhilfsmittel

Unsere Auswahl an Backmitteln  
sorgen für gezielte Verbesserungen  

des Endproduktes und erlauben breitere Toleranz 
in der Verarbeitung. Die Anwendung wird  

mit Unterstützung und Beratung durch 
unsere Fachleute ergänzt.



Backgrundstoffe
ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

200009357 KOKOS MIX Fertigmischung Zur Herstellung von 
Kokosmakronen

10 kg Sack

100008810 KLIPFEL MUFFINMIX Fertigmischung Zur Herstellung von 
Muffins

10 kg Sack

200009428 BIENETTA Grundmix Zur Herstellung von 
Florentiner oder 
Bienenstichdecken

10 x 0.6 kg Beutel

200009410 EISAN Trockeneiweisspulver mit 
Zucker

z.B. zur Herstellung von 
Meringuemassen

2 kg Eimer

Brotvormischungen
ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH GEBINDE

200009362 CHIA MIX 30 Brotvormischung mit 
Chiasaat

Zur Herstellung von 
Chiabrot

25 kg Sack

PULSO - Backhilfsmittel
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ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

100008760 PULSO SOFTNESS Backhilfsmittel auf 
Enzymbasis 

Für längere Softness 0.5 %  
auf Mehl

10 kg Sack

100008439 BAKERS BONUS RS190 Deaktivierte Hefe Zur Teigentspannung 0.15 – 0.3 % 
auf Mehl

25 kg Sack

100014171 PULSO GEGEN ABBLÄTTERN | 
(PAIN MINUTE)

Backhilfsmittel Gegen Abblättern bei 
Frischbackprodukten, 
ohne Emulgatoren

2.5 %  
auf Mehl

10 kg Sack

100015842 PULSO GEGEN 
BLÄSCHENBILDUNG | 
(CROUSTILIS)

Backhilfsmittel mit 
Emulgatoren 

Gegen Bläschenbildung 
bei langer Teigführung

1 % auf Mehl 25 kg Sack

100014173 PULSO SCHIMMELSCHUTZ | 
(XTENDLIFE)

Backhilfsmittel Zur Verlängerung der 
Haltbarkeit verpackter 
Produkte

2 % auf Mehl 25  kg Sack

100014177 PULSO FRESH Backhilfsmittel Konzept für besseres 
Volumen und 
optimale Frische und 
Reaktionsfähigkeit am 
Verkaufspunkt

10 kg Sack

100014175 PULSO CROUSTILIS ROUGE Backhilfsmittel Für Kleinbrote mit 
Emulgatoren

25 kg Sack

100016886 PULSO EXTRA FREEZE  Backhilfsmittel Für Kleinbrote und 
laminierte Produkte, 
die als Teig tiefgekühlt 
gelagert werden.

1.5 %  
auf Mehl

10 kg Sack



Malzprodukte-Naturel
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ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

200009338 ALPHA MALZ FLÜSSIG 
KLIPFEL (MIT DIASTASE)

Flüssiges 
Gerstenmalzextrakt, 
diastatisch aktiv

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

7 kg Kanister

200009339 ALPHA MALZ FLÜSSIG 
KLIPFEL (MIT DIASTASE)

Flüssiges 
Gerstenmalzextrakt, 
diastatisch aktiv

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

15 kg Kanister

200009361 ALPHA MALZ FLÜSSIG OHNE 
DIASTASE

Flüssiges 
Gerstenmalzextrakt als 
direkte Hefenahrung und 
Geschmacksträger

Universell einsetzbar 1 – 4 %  
auf Mehl

15 kg Kanister

200009752 ALPHA MALZ TROCKEN (MIT 
DIASTASE)

Gerstenmalextrakt 
granuliert, diastatisch 
aktiv

Universell einsetzbar 0.4 – 1.2 % 
auf Mehl

10 kg Sack

200009734 ALPHA MALZ TROCKEN 
(OHNE DIASTASE)

Gerstenmalzextrakt 
granuliert als direkte 
Hefenahrung und 
Geschmacksträger

Universell einsetzbar 1 – 4 %  
auf Mehl

20 kg Sack

200009352 MALZMEHL Diastatisch aktives 
Gerstenmalzmehl

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

10 kg Sack

200009341 MALZMEHL Diastatisch aktives 
Gerstenmalzmehl

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

25 kg Sack

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG EINSATZBEREICH DOSIERUNG GEBINDE

200009363 BIO KNOSPE MALZ FLÜSSIG Flüssiges 
Gerstenmalzextrakt, 
diastatisch aktiv

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

15 kg Kanister

200009358 BIO KNOSPE MALZMEHL Diastatisch aktives 
Gerstenmalzmehl

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

10 kg Sack

200009355 BIO KNOSPE MALZMEHL Diastatisch aktives 
Gerstenmalzmehl

Universell einsetzbar 0.5 – 1.5 % 
auf Mehl

25 kg Sack
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Konditorei 
produkte

Ideen für guten Geschmack!



Konditoreipasten
ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009402 AMARETTO Amarettozubereitung mit typischer Bittermandelnote.  
Mit 22% Amaretto-Likör

50g/1000 g 1 kg Dose

200009387 ANANAS Ananaszubereitung mit fruchtig-exotischem Geschmack.  
Mit Ananasstücken und -saftkonzentrat

30-50 g/1000 g 1 kg Dose

200009397 APFEL Apfelzubereitung mit vollreifer, saftiger Geschmacksnote.  
Mit Apfelfruchtmark

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009384 APRIKOSE Aprikosenzubereitung mit vollreifem Fruchtgeschmack.  
Für 100 g Paste werden ca. 93 g Aprikosen verarbeitet

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009382 BANANE Bananzubereitung mit vollmundig-fruchtiger Süsse. Mit 
Bananenfruchtmark

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009389 BIRNE 
(WILLIAMS CHRIST)

Birnenzubereitung mit saftig-reifer Birnennote.  
Mit Williams-Christ-Birnenbrand und Birnenfruchtmark

30 – 50 g/1000 g 1 kg Dose

200009383 CITRONE Zitronenzubereitung mit saftig-sauerer Geschmacksnote.  
Für 100g Paste werden ca. 98g Zitronensaft verarbeitet

30 – 50 g/1000 g 1 kg Dose

200009385 ERDBEERE Erdbeerzubereitung mit saftig-reifer Geschmacksnote.  
Mit Erdbeerstücken und Erdbeersaftkonzentrat

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009404 ESPRESSO Lebensmittelzubereitung mit typischem Espressogeschmack.  
Mit leichter Schokoladenabrundung

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009396 HASELNUSS 
OHNE STÜCKE

Haselnusszubereitung mit intensiver Nussnote. Aus 
Haselnussmark

40 g/1000 g 3 kg Kessel

200009390 HEIDELBEERE Heidelbeerzubereitung mit typischem Waldbeerencharakter.  
Für 100g Paste werden ca. 123g Waldbeeren verarbeitet

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009386 HIMBEERE Himbeerzubereitung mit fruchtig-reifer Geschmacksnote.  
Für 100g Paste werden ca. 132g Himbeeren verarbeitet.

30 – 50 g/1000 g 1 kg Dose

200009403 CREAM LIQUEUR Cream Liqueur-Zubereitung mit typischem Geschmack  
nach Whisky und Rahm.

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009391 KARAMELL Karamellzubereitung mit feiner Röstnote und goldbrauner Farbe. 5 g/1000 g 1 kg Dose

200009392 KIRSCHWASSER Kirschwasserzubereitung für echte Rezeptklassiker.  
Mit 55% Original Schwarzwälder Kirschwasser 

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009406 LATTE MACCHIATO Lebensmittelzubereitung mit typischer Geschmackskombination 
aus Espresso und Milch

50g/1000g 1 kg Dose

200009401 LIMETTE Limetten-/Zitronenzubereitung mit typischem 
Limettengeschmack

50 g/1000 g 1 kg Dose

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009388 MANDARINE Lebensmittelzubereitung mit feinherber Schalennote. Mit 
natürlichem Mandarinenaroma

30 – 50 g/1000 g 1 kg Dose

200009408 MANGO Mangozubereitung mit exotisch vollreifem Fruchtgeschmack. Mit 
Mangomark

30 – 50 g/1000 g 1 kg Dose

200009407 MARC DE 
CHAMPAGNE

Marc-de-Champagne-Zubereitung mit edler Champagnernote. 
Mit 30% Marc de Champagne

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009381 ORANGE Orangenzubereitung mit dem Geschmack sonnengereifter 
Orangen. Für 100g Paste werden ca. 58g Orangensaft 
verarbeitet.

30 – 50 g/1000 g 1 kg Dose

200009395 PFIRSICH Pfirsichzubereitung mit aromatisch-vollreifer Fruchtnote. Mit 
Pfirsichstücken

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009400 PFIRSICH-
MARACUJA

Pfirsich-Maracuja-Zubereitung mit süss-exotischer Fruchtnote. 
Mit Pfirsichstücken. Für 100g Paste werden ca. 113g Maracuja 
verarbeitet

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009398 PISTAZIEN 
OHNE STÜCKE

Lebensmittelzubereitung mit feinmilder Pistaziennote. Mit 
Bittermandel-Abrundung

60 g/1000 g 1 kg Dose

200009394 RUM JAMAIKA Rumzubereitung mit dem Geschmack nach Urlaub und Karibik. 
Mit 20% original Jamaikarum

5 – 10 g/1000 g 1 kg Dose

200009399 TIRAMISU Lebensmittelzubereitung mit dem typischen Geschm ack des 
italienischen  Dessertklassikers.

50 g/1000 g 1 kg Dose

200009393 VANILLE 
BOURBON

Lebensmittelzubereitung mit natürlichem Bourbonvanillearoma. 
Zur Herstellung von Vanillegebäcken geeignet

3 g/1000 g 1 kg Dose

200009420 WALNUSS Walnusszubereitung mit röstigem Nusscharakter. Mit 
Walnussmark

20 g/1000 g 1 kg Dose

Aromen für Backwaren - Pulver
ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009377 TRISAN Buttriges, sahniges Backaroma mit feiner Vanillenote zum 
Verfeinern von Gebäcken.

5 g/1000 g 1 kg Eimer

200009380 CHRISTOLLEN 
GEWÜRZ 

Typisch weihnachtliches Gewürzaroma, mit Noten von Vanille, 
Zimt, Kardamom und Zitrusfrüchten. Speziell abgestimmt für 
schwere Hefeteige. Empfehlung für Christstollen und Lebkuchen.

4 g/1000 g 1.5 kg Dose
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Aromen für Backwaren - dickflüssig
Rahmstandmittel Fond Royal

Fruchtfüllungen Paradiso

Rahmstandmittel neutral

Crèmefüllungen - Überzugsmassen

Aromen für Backwaren - granuliert

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009423 BITTERMANDEL Klassisches Bittermandelaroma mit ausgewogenem Profil 3 g/1000 g 1 kg Flasche

200009424 BUTTER Feines, natürliches Aroma mit typisch frisch-sahniger Butternote 
und leichter Karamellabrundung

5 g/1000 g 1 kg Flasche

200009426 CITRONE EUROPA Klassisches, natürliches Zitronenaroma mit kräftigem, saftig-
frischem Profil. 1 L Zitronenaroma enthält Zitronenöl aus ca. 170 
Zitronen

3 g/1000 g 1 kg Flasche

200009425 VANILLE EUROPA Klassisches Backaroma mit typischem gelernten 
Vanillegeschmack

3 g/1000 g 1 kg Flasche

200009405 CITRONE 
NOBLESSE

Zitronenzubereitung mit Zitronenöl und  Zitronensaftkonzentrat, 
besonders saftig und ausgewogen im Geschmack. Saftige 
Alternative zu handelsüblicher Zitronenschalenpaste

5 – 10 g/1000 g 3 kg Eimer

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009370 CITRONE Frischer, fruchtiger Citronengeschmack 200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009371 ERDBEERE Mit Erdbeerstückchen 200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009372 HIMBEERE Mit Himbeerstückchen 200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009375 JOGHURT SAHNE Mit sprühgetrocknetem Joghurt 200 g Fond, 400 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009373 NEUTRAL Dient als Basisprodukt für verschiedene 
Geschmacksrichtungen - Ideal in Kombination  
mit unseren Konditotoreipasten

200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009374 PFIRSICH 
MARACUJA

Mit Pfirsichstückchen und Maracujasaftkonzentrat 200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009369 SCHOKOLADE Mit Kakao für unvergleichlichen Schokoladengeschmack 200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

200009376 WALDFRUCHT Fruchtiger Waldbeerengeschmack  
mit verschiedenen Fruchtstückchen

200 g Fond, 250 ml 
Wasser auf 1000 g Rahm

2 x 2.5 kg 
Karton

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009411 FRUCHTGENUSS 
APRIKOSE

Back- und schnittfest, mit Fruchstückchen 6 kg Eimer

200009412 FRUCHTGENUSS 
KIRSCHE

Back- und schnittfest, hervorragend deeignet für hohe Kuchen 6 kg Eimer

200009415 FRUCHTGENUSS 
PFIRSICH

Backfest, mit Fruchtstückchen 6 kg Eimer

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009413 STABIFIX F 
(FLÜSSIG)

Flüssiges Rahmstandmittel für Dekorrahm.  
Ideal zur Dosierung in den Rahmbläser

10 g/1000 g 1 kg Flasche

200009416 
200009417

SANETT Pulverisierte, warmlösliche Gelatine, optimal für Vorratslösungen: 
kühl lagern und bei Bedarf erhitzen. Ideal in Kombination  
mit unseren Konditoreipasten.

2 x 2.5 kg  
8 x 2.5 kg 
Karton

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG GEBINDE

200009418 SCHOKOLADINO Gebrauchsfertige Schokoladencrème zum Herstellen von Gebäckfüllungen  
und als Überzug. Bricht nicht beim Schneiden.

6 kg Eimer

200009419 BLANCOLADINO Gebrauchsfertige weisse Fettcrème zum Herstellen von Gebäckfüllungen  
und als Überzug. Bricht nicht beim Schneiden.

6 kg Eimer

ART. NR PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG GEBINDE

200009378 
200009379

CITROPERL Langlebiges, natürliches Zitronenaroma mit anderen natürlichen 
Aromen mit frischer Zitronenschalennote und einer reifen, 
fruchtigen Saftabrundung. Das hochwertige Aroma entfaltet sich 
erst  bei mechanischer Beanspruchung und Wärme.

1 – 2 g/1000 g 2 kg Eimer 
5 kg Karton
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Wo Kundenbedürfnisse 
in Produkte umgewandelt werden.
Das Baking Center™ ist ein Kompetenzzentrum für das Backen und 
die Formulierung neuer Zutaten, das sich der Untersuchung, Schulung, 
technischen Unterstützung und Präsentation neuer Produkte widmet.

Es ist der ideale Ort, um einen tiefen 
Einblick in die Marktbedürfnisse 
zu erhalten und mit Partnern 
zusammenzukommen, um sich über 
Fragen in der Welt der Backwaren 
auszutauschen.

Sensorische Analyse

Ausbildung

Formulierung / Rezepturentwicklung

Technologische Unterstützung

Produkt- und Prozessentwicklung

Das Klipfel Hefe Baking Center™ ist Teil eines 
1974 in Frankreich gegründeten Netzwerks 

von 51 Baking Center™, die auf 5 Kontinenten 
verteilt sind, 185 Länder bedienen und 
von mehr als 300 Fachleuten betrieben 

werden, darunter Bäckereitechniker, Forscher, 
Ingenieure, Entwickler und Ausbildner.



Klipfel Hefe AG
Im Kunzental 6, CH-4310 Rheinfelden 

t +41 61 836 88 88   email: info.klipfel.ch@lesaffre.com   www.klipfel.ch

Folgen Sie uns

Scan me!Scan me!


