AGRANO

I MISCHUNGEN



DIE AGRANO AG

Die Agrano AG ist seit 1946 der innovative
Schweizer Hersteller und Spezialist fiir die
Backstube und Dessertkiiche.

Neben einfachster Zubereitung garantiert der hohe
Conveniencegrad des Sortiments sicheres Gelingen
und zufriedene Gaste. Das breite Angebot an Halb-
fabrikaten, Tiefkiihl- und Fertigprodukten lasst keine
Winsche offen. «Made in Switzerland» garantieren
wir mit einem hohen Anteil an Schweizer Zutaten und
der Produktion in Allschwil BL, in welcher wir den
iberwiegenden Teil unserer Produkte herstellen.

Die Agrano AG Schweiz ist seit 2006 zentraler Be-
standteil der Martin Braun-Gruppe, welche heute mit
mehr als 2.500 Mitarbeitern an in Giber 70 Landern
ein Vollsortiment entwickelt, produziert und alle
relevanten Kanalen der Backbranche, Industrie und
Gastronomie beliefert.

UNSERE EIGENMARKEN

AGRANO

Beste Zutaten zur Brot-
und Brotchenherstellung.
Vielfaltiges Angebot
fir die Gastronomie.

Hochwertige Fruchtpiirees.
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ButterBack

Premium Tiefkiihl-
backwaren: Viennoiserie,
stisse Gebacke, Snacks.
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Beste Zutaten fiir slisse
Gebacke und Desserts.
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Beste Zutaten fir Glacé.
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Tiefgekdihlte Premium Brot-
und Brétchen-Spezialitaten.



FERTIGMISCHUNGEN

Unsere Fertigmischungen bieten einfachste und
effizienteste Verarbeitung. Erweitern Sie im Hand-
umdrehen lhr Sortiment mit vielfaligen Broten von
mildem bis krafitg-aromatischem Geschmack.

o Sedey

VORMISCHUNGEN

Unsere Vormischungen liefern hochste Qualitat mit
besten Zutaten. Zu unseren Mischungen geben Sie
Ihr eigenes Mehl hinzu und erhalten in wenigen
Handgriffen handwerkliche Brote mit einzigartiger
Note. Bieten Sie lhren Kunden fiir jeden Geschmack
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das richtige Angebot.
KONZENTRATE

Unsere Backkonzentrate helfen Ihnen ein abwechs-
lungsreiches und attraktives Sortiment zu offerieren.
Die Produktionsablaufe werden vereinfacht und
zusatzlich haben unsere Konzentrate eine hervor-
ragende Wirkung auf Geschmack wie auch Back-
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und Gebackeigenschaften.

GIPFELI

Unsere Konzentrate fur die Herstellung feinster
Gipfeli-Spezialitaten sind gelingsicher und in bester
Qualitat. Die Produkte bestehen aus ausgewahlten
Rohstoffen, gewahren eine grosse Verarbeitungstole-
ranz und kénnen vielfaltig eingesetzt werden.
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Art. 00343050025.0, 25-kg-Sack

BIO FIBRAPAN

Biofertigmischung fiir die
Herstellung von dunklem
Spezialbrot mit Olsaaten

VORTEILE

maschinenfreundliche Teige
lange Frischhaltung

einfache und sichere Anwendung
hoher Gehalt an Nahrungsfasern

vereinfachte Lagerhaltung
(nur ein Produkt)

ZUTATEN
BROT/BROTCHEN
2.000g Bio Fibrapan 100 %

(Knospe)
1.500g  Wasser (ca. 30 °C)
100g Bioreal Frischhefe
(Knospe)

3.600g Teiggewicht insgesamt

VDo

Dank Roggen, Weizen und Hafer weist das Brot einen

ausgewogenen Anteil an Nahrungsfasern auf. Diese
sorgen fiir ein Idnger anhaltendes Sdttigungsgefiihl
und regulieren den Darm. Viele weitere wichtige
erndhrungsphysiologische Eigenschaften liefern beste
Sonnenblumenkernen, Leinsamen und Sesam.

HERSTELLUNG BROT

Zutaten gut mischen und 60 Minuten quellen lassen, um ein op-
timales Resultat zu erzielen. Danach gut und plastisch auskneten

und 20 Minuten auf Stockgare stellen. Nach der Stockgare Teiglinge
abwiegen, rund aufarbeiten, zu einem Kegel formen und in die
Papierbackformen absetzen. Um zu verhindern, dass das Brot an der
Papierbackform festklebt, miissen die Teiglinge zuerst befeuchtet und
anschliessend in Bio Fibrapan 100 % (Knospe) gewalzt werden.

HERSTELLUNG BROTCHEN

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, langlich aufarbeiten und auf
Garguttrager absetzen. Nach guter Stlickgare mit Mehl bestauben.

Brotchenteiglinge zuvor wenden. Mit Dampf einschiessen und bei fal-
lender Temperatur knusprig ausbacken. Zug nach 10 Minuten ziehen.

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 27-28°C

Stockgare 20 Min.

Teigeinlage Brot 500 g / Brotchen 80 g
Stiickgare 30 Min. (Raumtemperatur)
Backtemperatur 220°C

Backen Brot 50 Min. / Brétchen 25 Min.

Ist eine feinere Oberflache erwiinscht, kann die Stlickgare im Garschrank
bei 30 °C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 70 % erfolgen.



@ FERTIGMISCHUNGEN

100 % (KNOSPE)

it

VDoe

Bio Malzbrot 30% ist ein Biokonzentrat fiir die geling-

sichere Herstellung eines Biobrotes mit feiner Malznote
im Handumderehen.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abpressen, rund wirken und mit Schluss
nach unten auf Stiickgare setzen. Nach der Stiickgare Teiglinge be-
mehlen und kreuzfdrmig einschneiden. Mit Dampf einschiessen und
nach ca. 10 Minuten Zug ziehen.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26°C

@ Stockgare ca. 30 Min.

@ Teigeinlage
[ 4
[ 4
[ 4

450¢ ZUTATEN
Stiickgare ca. 40 Min. (30°C/75% r.F) BIO MALZBROT
Backtemperatur ca.240°C, fallend L 1.500g Bio Malzbrot 100 %
Backen ca. 45 Min. (Knospe)

............ 1.000g Wasser
............ 509 Bioreal Frischhefe
(Knospe)*

............ 2.550g Teiggewicht insgesamt

* oder Bioreal Aktive Trockenhefe (Knospe).
Dosierung: 25g auf 1.500g Fertigmischung



100 % (KNOSPE)

ZUTATEN

BROT/BROTCHEN

............ 1.600g Bio Rustico 100 %
(Knospe)

............ 70g Bioreal Frischhefe
(Knospe)

............ 1.000g Wasser

............ 2.670g Teiggewicht insgesamt

BIO

Die Gewlirzmischung aus Kiimmel, Koriander, Lorbeer
und Ingwer verleiht dem Brot seinen einzigartigen
Geschmack. Die Leinsamen (Omega-3-Fettsduren) und
das Sojaschrot (Eiweiss) machen es besonders wertvoll.

HERSTELLUNG BROT / BROTCHEN

Zutaten gut mischen und 60 Minuten quellen lassen, um ein optima-
les Resultat zu erzielen. Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, lang-
lich aufarbeiten und auf Garguttrager absetzen. Nach guter Stiickgare
mit Mehl bestauben. Teigling 2-mal langs einschneiden. Mit Dampf
einschiessen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 27-28°C

@ Stockgare 30 Min.

@ Teigeinlage Brot 4809/ Brotchen 80 g

@ Stiickgare 30—40 Min. (32°C/80% r.F.)
@ Backtemperatur ca. 250 °C fallend

# Backen Brot 45 Min. / Brotchen 25 Min.



Derzeit liegt das hochwertige und schmackhafte

Allroundtalent Dinkel wieder voll im Trend, denn Dinkel
hat neben Kohlenhydraten, Ballaststoffen und Eiweiss
viele wertvolle Ndhrstoffe zu bieten.

HERSTELLUNG

Alle Zutaten wahrend 15 Minuten langsam im Spiralkneter mischen.
Teigwanne leicht mit Boeson-Trennwax® fliissig aktiv Spray
einsprithen und Teig darin fiir 30 Minuten auf Stockgare stellen.
Teigeinlagen nach gewiinschtem Brotgewicht in geeignete Back-
formen setzen.

Kneten (spiral) 15 Min. im 1. Gang
Teigtemperatur 28-29°C
Stockgare 30 Min.

Teigeinlage Cakeform (21x8x5,5cm): 1x800g/2x400g

Alucakeform (18 x 10x 10cm): 5009
Stiickgare 30—-40 Min. (32°C/75% r.F)

oder 60 Min. bei Raumtemperatur
Backtemperatur Etagenofen: im milden Ofen (fallend)

Stikkenofen: 210 °C, fallend auf 160 °C
Backen Etagenofen (mit Dampf): 50—60 Min.

Stikkenofen: 60—70 Min.

FERTIGMISCHUNGEN

Art. 00604050025.0, 25-kg-Sack

DINKELBERGER

Fertigmischung fiir kraftiges
Dinkelvollkornbrot mit Dinkel-
vollkornschrot, Dinkelvollkorn-
mehl, Dinkelflocken und
Sonnenblumenkernen

VORTEILE

Auslobung als Dinkelvollkornbrot
einfache und sichere Anwendung
rationelle Verarbeitung ohne Quellstiick
gleichbleibend hohe Qualitat

leicht nussiger, siisser Geschmack

feuchte Krume mit kornigem Biss
durch den Einsatz von Sonnenblumen-
kernen

vereinfachte Lagerhaltung
(nur ein Produkt)

ZUTATEN

BROT
10.000g Dinkelberger 100 %
180g Hefe
7.000g Wasser

17.180g  Teiggewicht insgesamt



ZUTATEN

BROT / BROTCHEN

............ 2.000g Integrano 100 %
............ 1.400g Wasser

............ 80g Hefe

............ 3.480g Teiggewicht insgesamt

VARIANTEN

a) Baumnlisse, geraucherte Speckwiirfeli
oder Sonnenblumenkerne (10 % auf das
Teiggewicht) am Ende des Knetvorgan-
ges unterziehen.

b) Quark oder Joghurt (10 % auf das Teig-
gewicht) am Ende des Knetvorganges
unterziehen (Schiittwassermenge auf
1.100g reduzieren).

TIPP Teiglinge eher jung als allzu reif einschiessen.

Mit einer Mischung aus Vollkorn, Kartoffelflocken und
Meersalz lassen sich herrlich urchige und natiirliche Voll-
kornbrote und -brétchen herstellen. Das Korn wird wie
in alten Zeiten auf der Steinmiihle schonend in mehreren
Durchgdngen gemahlen. Vollkorn enthdilt verdauungs-
férdernde Ballaststoffe und Keimlinge mit Vitalstoffen.

HERSTELLUNG BROT

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund aufarbeiten, mit Wasser
anstreichen, dann in Integrano 100 % walzen und mit Schluss nach
unten auf Garguttrdger absetzen. Nach guter Stiickgare Teiglinge
einschneiden. Mit viel Dampf einschiessen, nach 10 Minuten Dampf
abziehen und knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG BROTCHEN

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund aufarbeiten, mit Wasser
anstreichen, dann in Integrano 100 % walzen. Jeweils 4 Teiglinge zu-
sammenfiigen und mit Schluss nach unten auf Garguttrager absetzen.
Mit viel Dampf einschiessen, nach 10 Minuten Dampf abziehen und
knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 28-29°C

@ Stockgare 30 Min.

@ Teigeinlage Brot 4509 / Brotchen 80 g

@ Stiickgare 15 Min. (32°C/80% r.F)

@ Backtemperatur 220°C

@ Backen Brot 50 Min. / Brétchen 25 Min.



OXC)

Kartoffeln und Brot sind wertvolle Naturprodukte. Dazu
kommt, dass Brot und Kartoffeln sich erndhrungsphysio-
logisch und geschmacklich auf ideale Weise ergdinzen.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund oder langlich aufarbei-
ten, in Kamix 100 % walzen und auf Gdrguttrager absetzen. Teigling
3-mal 1angs einschneiden. Mit viel Dampf einschiessen. Nach zwei
Drittel der Backzeit Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 27-28°C

@ Stockgare 40-50 Min.

@ Teigeinlage 500-6009

@ Stiickgare 20 Min. (32°C/80% r.F.)
@ Backtemperatur 200-210°C, fallend

@ Backen 50-60 Min.

Kamix ist auch als 30%-Konzentrat (Art. 00136050025.0) erhaltlich.

# FERTIGMISCHUNGEN

ZUTATEN

BROT

............ 2.000g Kamix 100 %

............ 1.300g Wasser

............ 70g Hefe

............ 3.370g Teiggewicht insgesamt
VARIANTEN

a) 300g Baumniisse

b) 300g Apfelspalten

Zutaten am Ende des Knetvorganges

unterziehen.

"



ZUTATEN

BROT / BROTCHEN

............ 10.000g  Krustimiel 100 %
............ 5.200g Wasser

............ 300g Hefe

............ 15.500g Teiggewicht insgesamt

Wertvolle Zutaten wie Dinkelmehl, -vollkornmehl, -schrot

und -flocken treffen auf hochwertige Sonnenblumen-
kerne, Lupinenschrot und Sesam. Verfeinert mit Honig,
unterstreicht diese Zusammensetzung den rustikalen,
nussig-aromatischen Geschmack der Krustimiel-Dinkel-
brote und -brétchen.

Dinkel ist bei den Konsumenten besonders gefragt, denn
er beinhaltet einen hohen Anteil an essenziellen Fettsdu-
ren, Proteinen und wertvollen komplexen Kohlenhydrate
sowie Vitamine (B1 und B2), Mineralien (Kalium, Kalzium,
Magnesium) und Spurenelemente (Zink, Eisen, Kupfer).

HERSTELLUNG

Zutaten gut mischen und 60 Minuten quellen lassen, um ein
optimales Resultat zu erhalten. Nach der Stockgare Teiglinge abwie-
gen, rund oder langlich aufarbeiten und auf Garguttrager mit Schluss
nach unten absetzen. Nach guter Stlickgare wenden und mit Mehl
bestauben. Mit Schluss nach oben, mit viel Dampf einschiessen.
Nach 10 Minuten Dampf abziehen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 26-—28°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Teigeinlage Brot 380 g/ Brotchen 70 g

@ Stiickgare 30—-40 Min. (32°C/80%r.F.

@ Backtemperatur 240°C, fallend

@ Backen Brot 40—50 Min. / Brétchen 25 Min.



Panegrano-Brote und -Brétchen bestechen durch einen

vollaromatischen Geschmack und krénen nicht nur
jedes Friihsttick. Als Beilage sind sie auch eine leckere
Bereicherung fiir jeden Mittagstisch.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund oder langlich aufarbei-
ten und auf Garguttrager absetzen. Nach guter Stiickgare mit Mehl
bestauben. Brotchenteiglinge 2-mal einschneiden, Brotteiglinge 5-mal
einschneiden. Mit Dampf einschiessen und knusprig ausbacken.

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 26-28°C

Stockgare 30 Min.

Teigeinlage Brot 4509 / Brotchen 80 ¢
Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F)
Backtemperatur 230 °C, fallend

Backen Brot 40 Min. / Brotchen 18 Min.

FERTIGMISCHUNGEN

Art. 00756050020.0, 20-kg-Sack
Art. 00756050025.0, 25-kg-Sack

PANEGRANO

Fertigmischung fiir die Herstel-
lung von kraftig-aromatischen
Vollwertbroten und -brdtchen,
mit wichtigen Ballaststoffen

VORTEILE

einfache Anwendung
sichere und rationelle Teigbereitung
plastische, maschinenfreundliche Teige

hohe Garstabilitat und grosse
Gartoleranz

gleichbleibend hohe Qualitat
ausgezeichnete Volumenentwicklung

vereinfachte Lagerhaltung
(nur ein Produkt)

ZUTATEN

BROT / BROTCHEN
5.000g Panegrano 100 %
3.200g Wasser
1509 Hefe

8.350g Teiggewicht insgesamt
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ZUTATEN

VORTEIG

............ 2.000g Pane Pugliese 100 %
............ 1.000g Wasser

............ 20g Hefe

............ 3.020g Vorteiggewicht

BROT / CIABATTA-BROT

............ 8.000g Pane Pugliese 100 %
............ 6.000g Wasser

............ 100g Hefe

............ 3.020g Vorteig

............ 17.120g  Teiggewicht insgesamt

OXC)

Pugliese-Brot und -Ciabatta sind ein wichtiges Element

der Kiiche unserer stidlichen Nachbarn und passen ge-
schmacklich hervorragend zu Tomaten, Kdse, Knoblauch,
Krédutern und Olivenél. Mit Pane Pugliese werden Ferien-
erinnerungen geweckt und ein Hauch mediterraner Kul-
tur bereichert in kostlicher Form den Alltag Ihrer Kunden.

HERSTELLUNG VORTEIG

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 27-28°C

@ Stockgare(18—20°C) 12—16 Std.

HERSTELLUNG BROT

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund aufarbeiten und auf
Gdrguttrager absetzen. Nach guter Stlickgare mit Mehl bestauben.
Teiglinge 3-mal langs einschneiden. In vorgedampften Ofen einschies-
sen, dann hell und knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG CIABATTA

Nach der Stockgare rechteckige Teiglinge auf der Teigteilmaschine
abpressen und auf Garguttrager absetzen. Nach guter Stiickgare mit
Mehl bestauben und leicht langlich ziehen. Mit viel Dampf einschies-
sen, nach 10 Minuten Dampf abziehen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 27-28°C

@ Stockgare 120 Min.

@ Teigeinlage 5009

@ Stiickgare 15—30 Min. (32°C/80% r.F.)
@ Backtemperatur 220-230°C

@ Backen ca. 55 Min.



Das Brot zeichnet sich durch die knusprige Kruste und

eine nicht bréselnde Krume aus. Dank der speziell ent-

wickelten Rezeptur schmeckt es trotz des Verzichts auf
Gluten wie ein herkémmliches Brot. Es passt hervorra-

gend zum Friihstiick, fiir belegte Brote und Sandwiches
wie auch als Beilage zu jedem Essen.

HERSTELLUNG

Teiglinge mit Wasser abwiegen, formen, in Sonnenblumenkernen
walzen und backen (bei % Stlickgare schieben).

Kneten (spiral) 3+7 Min.
Teigtemperatur 26-27°C

Stockgare 15 Min.

Teigeinlage (abhangig von der Formengrdsse) 700g
Zwischengare  keine

Aufarbeiten Formenbrot

Stiickgare ca. 30 Min. (32°C/80% r.F.)
Backtemperatur 250 °C, fallend auf 210°C

Backen (mit Dampf) ca. 25 Min.

FERTIGMISCHUNGEN

Art. 00851050012.5, 12,5-kg-Sack

SAATENBROT

Fertigmischung fiir glutenfreies
Saaten-Formbrot

VORTEILE

vielseitige Verarbeitungsmaglichkeiten
sehr gute Teigeigenschaften
einfache und sichere Herstellung

brot-typische Krustenbraunung und
Krumenfarbe

sehr gutes Gebackvolumen
sehr gute Frischhaltung
tiefktihIstabil (Herstellung auf Vorrat)

ZUTATEN

BROT
10.000g Saatenbrot 100 % GF
6.600g Wasser (28°C)
200g Hefe

16.800g Teiggewicht insgesamt
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100 % GF

ZUTATEN

BROT

............ 10.000g  Singluplus GF 100 %
............ ca.8.800g Wasser (18—20°C)
............ 400g Pflanzendl

............ 400g Hefe

............ 19.600g Teiggewicht insgesamt

Glutenfreies Brot mit vielen Ballaststoffen fiir eine aus-

gewogene Erndhrung fiir Menschen die an Zéliakie
leiden oder auf Gluten bewusst verzichten wollen. Passt
ideal zum Frihstiick wie auch als Beilage zum Essen.

HERSTELLUNG

Direkt nach dem Kneten aufarbeiten. Kann in Formen oder freige-
schoben gebacken werden. Nach der Stiickgare mit viel Dampf im
warmen Ofen backen.

@ Kneten (spiral) 2+6 Min.
@ Teigtemperatur ca. 26°C
@ Stockgare keine
@ Teigeinlage 450¢
@ Zwischengare  keine

@ Aufarbeiten Formenbrot oder freigeschobenes Brot
@ Stiickgare 40—45 Min. (32°C/80% r.F)

@ Backtemperatur 240°C, fallend

@ Backen (mit Dampf) ca. 40—45 Min.



@ FERTIGMISCHUNGEN

100 % GF

Holen Sie das echt franzésisches Flair in Ihre Backstube
und verzaubern Sie Ihre Kunden mit einem glutenfreien
Brioche. Savoir-vivre.

HERSTELLUNG

Teiglinge zu 3-Strang-Zopfen flechten und in Cake-Backformen
(209 cm) absetzen. Nach der Stiickgare mit 0,8 Liter Dampf backen.

@ Kneten (spiral) 5+2 Min.

@ Teigtemperatur ca. 25°C

@ Stockgare keine

@ Teigeinlage 3%x200¢g

@ Zwischengare  keine

@ Aufarbeiten Zopf in Formen ZUTATEN

@ Stiickgare 60 Min. (32°C/80% r.F) BRIOCHE

¢ Backtemperatur 190°Cc 1.000g Brioche 100% GF
@ Backen ca.30-40 Min. 4509  Wasser

............ 200g  Zucker
............ 200g Butter
............ 200g Vollei
............ 70g Hefe
............ 20g Salz

............ 2.140g Teiggewicht insgesamt
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100 % (IPS)

ZUTATEN

BROT / BROTCHEN

5.000g UrDinkel 100 %
3.000g Wasser
200g Hefe

8.200g Teiggewicht insgesamt

Backwaren aus UrDinkel feiern ihre Wiederentdeckung
und liegen voll im Trend. Kernige Zutaten wie UrDinkel-
Schrot, Sonnenblumenkerne, Leinsaat sowie Sesam
verleihen diesem Brot den aussergewodhnlichen, leicht
nussigen Charakter. UrDinkel-Brot und -brétchen, her-
gestellt mit unserer Fertigmischung, kénnten daher die
ideale Ergdnzung zu Ihrem bestehenden Sortiment sein.
Schmecken hervorragend zum Friihstiick, fiir belegte Brote
und Sandwiches wie auch als Beilage zu jedem Essen.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, langlich aufarbeiten und auf
Gdrguttrager absetzen. Nach guter Stlickgare mit Mehl bestauben.
Teiglinge 1-mal langs einschneiden. Mit Dampf einschiessen und
knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) 10 Min. im 1. Gang
@ Teigtemperatur 27°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Teigeinlage Brot 450 g / Brotchen 80 g

@ Stiickgare 30 Min. (32°C/80% r.F)

@ Backtemperatur 230°C, fallend

@ Backen Brot 40 Min. / Brotchen 18 Min.



@ FERTIGMISCHUNGEN

OXC)

THOMY-Brot und -Brétchen haben eine knusprige,
senfgelbe Kruste, eine lockere Krume mit gut sichtbaren

Senfsamen und passen ausgezeichnet zu Grilladen, Salat
oder Kdse. Bringen Sie Abwechslung in Ihr Sortiment
und Uberraschen Sie Ihre Kunden mit THOMY-Sand-
wiches und -Snacks.

HERSTELLUNG BROT / BROTCHEN

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, langlich aufarbeiten, mit

Wasser anstreichen, dann in THOMY-Brot 100 % (oder in Saaten)
walzen und S-formig auf Garguttrager absetzen. Nach guter Stlick-
gare Teiglinge 1-mal langs einschneiden. Mit Dampf einschiessen,

nach 10 Minuten Dampf abziehen und knusprig ausbacken. ZUTATEN
@ Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten BROT/ BROTCHEN
o Teigtemperatur 26-28°C e 4.000g THOMY-Brot 100 %
@ Stockgare 30—-40 Mn. 2'?289 \lfIVa:csser
@ Teigeinlage Brot 4809/ Brotchen70g g nee
" B . R .
@ Stiickgare 40-50 Min. (32°C/80% k) 61609 Teiggewicht insgesamt
@ Backtemperatur 240°C, fallend
 Backen Brot 40—45 Min. / Brétchen 20 Min.
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ZUTATEN

BROT

............ 3.000g Achtsamenbrot 50 %
............ 3.000g Halbweissmehl, Typ 680
............ 3.600g Wasser

............ 180g Hefe

............ 9.780g Teiggewicht insgesamt

Vormischung fiir die Herstellung von knusprig-kérnigem

Saatenbrot. Achtsam dank acht Samen - die Vor-
mischung enthdlt Hirse, Leinsamen, Hanfsamen, Sesam,
Raps, Senfsamen, Sonnenblumenkerne und Kiirbiskerne
und bietet ein vollumfdngliches Paket an Vitaminen,
Mineralien und vielen weiteren positiven Eigenschaften
zur tdglichen Entschleunigung und Fokussierung.

HERSTELLUNG

Nach erfolgter Stockgare Teiglinge von 480 g abwiegen, langlich aus-
rollen und zu einer 8 formen. Anschliessend die Teiglinge benetzen, in
der Saatenmischung wenden, auf Einschiessapparate absetzen und

in Endgare bringen. Mit Dampf einschiessen und knusprig aushacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26-—28°C

@ Stockgare 60 Min.

@ Teigeinlage 480¢

@ Stiickgare 30—-45 Min. (32°C/80% r.F)
@ Backtemperatur 240°C, fallend

@ Backen 35—40 Min.



OXC)

Sichtbare und kernige Zutaten wie Sonnenblumenkerne,
Leinsamen, Sesam, Hafer- und Sojaschrot verleihen dem
Rustico-Zopf und -Formenbrot, die knusprig-kernige
Kruste, die saftig-dunkle Krume sowie das attraktive
Aussehen.

HERSTELLUNG RUSTICO-ZOPF

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen und mit dem Langroller auf-
arbeiten. 2 Strange miteinander verdrehen und auf den Einschiess-

aparat absetzen. Nach guter Stuickgare mit Mehl oder Saaten bestau-

ben / bestreuen und im vorgedampften Ofen knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG RUSTICO-FORMENBROT

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen und in die Backformen
einlegen. Nach guter Stiickgare mit Mehl oder Saaten bestauben /
bestreuen und im vorgedampften Ofen knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 26-28°C

@ Stockgare 30—-60 Min.

@ Teigeinlage Rustico-Zopf 2x200g / -Formenbrot 450 ¢
@ Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F.)

@ Backtemperatur 230°C, fallend

@ Backen Rustico-Zopf 40 Min. / -Formenbrot 35 Min.

ZUTATEN
RUSTICO-ZOPF / -FORMENBROT

© VORMISCHUNGEN

............ 1.600g Agraform 50 %
............ 1.600g  Weissmehl, Typ 550
............ 2.000g Wasser

............ 100g Hefe

............ 5.300g Teiggewicht insgesamt
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ZUTATEN

BRIOCHE

............ 1.000g  Brioche 50 %

............ 1.000g  Weissmehl, Typ 550
............ 5009 Wasser

............ 300g Vollei, flissig

............ 2009 Butter

............ 200g Hefe

............ 3.200g Teiggewicht insgesamt

TIPP Mit Ei bestrichen und mit Hagelzucker,
Pistazien oder Niissen bestreut, sieht die
Brioche besonders kostlich aus.

@e

Holen Sie das echt franzésisches Flair in Ihre Backstube

und verzaubern Sie lhre Kunden mit einem verfiihreri-
schen Brioche. Savoir-vivre.

HERSTELLUNG

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Nach erfolgter Stockgare
wie gewohnt aufarbeiten.

@ Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26-—28°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Stiickgare 40 Min. (28°C/70% r.F)
@ Backtemperatur 220-210°C, fallend



OXC)

Ca-Na-Fa-Pan steht fiir Cacao-Nahrungs-Faser-Brot —
ein einzigartiges Spezialbrot mit Haferflocken, Sonnen-
blumenkernen und Kakao. Schmeckt hervorragend zum
Frihstiick, fir belegte Brote und Sandwiches.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, langlich aufarbeiten und auf

Garguttrager absetzen. Nach guter Stlickgare einmal langs einschnei-

den. Mit viel Dampf einschiessen, nach 10 Minuten Zug 6ffnen und
knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) 2 Min. mischen, dann kneten, bis sich der Teig
trocken vom Kessel |6st

@ Teigtemperatur 26-28°C

@ Stockgare 50—-60 Min.

@ Teigeinlage 450¢

@ Stiickgare 30 Min. (32°C/80% r.F)

@ Backtemperatur 230°C, fallend

@ Backen 40 Min.

VARIANTE

Sie konnen 200 g gerostete Haselnlsse (grob gemahlen oder
gehobelt) am Ende der Knetzeit beigeben.

© VORMISCHUNGEN

ZUTATEN

BROT

............ 660g Ca-Na-Fa-Pan 60 %
............ 4509 Halbweissmehl, Typ 680
............ 1.000g Wasser

............ 50g Hefe

............ 25¢g Salz

............ 2.185g Teiggewicht insgesamt

TIPP Vormischung und Wasser iiber die ganze
Nacht quellen lassen.

25



26

ZUTATEN

BROT / BROTCHEN / BAGUETTE / KRANZ
............ 900g Crusta 50%

............ 900g Halbweissmehl, Typ 680
............ 1.000g Wasser

............ 50g Hefe

............ 2.850g Teiggewicht insgesamt

............ 100g Crusta 50 %

............ 1.000g Halbweissmehl, Typ 680

............ 1.000g Wasser

............ 80g Hefe

............ 100g Butter

............ 100g Agrano Backereifett
(SG)

............ 100g Vollei

............ 10g Salz

............ 3.390g Teiggewicht insgesamt

Ein feines Schweizer Brot, Brétchen, Kranz, Rustico-Zopf
oder Baguette gefdillig? Nattrlich im Handumdrehen mit
der Crusta-Fertigmischung.

HERSTELLUNG BROT

Teigstiicke halblang aufarbeiten, kurze Zeit liegen lassen und in Teig-
linge von ca. 30 cm Lange formen. Nach der Stiickgare in der Art von
Pariserbrot schneiden und bei 220—240 °C mit Dampf einschiessen.
Nach 10 Minuten Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG BROTCHEN

Nach erfolgter Bruchgare rund schleifen, z.B. auch langlich aufarbei-
ten, mit Wasser bespriihen und mit Flocken oder Samen bestreuen.

@ Kneten gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 26-27°C

@ Stockgare 30—60 Min.

@ Teigeinlage Brot 450 g / Brotchen 80g

@ Endgare 30—-40 Min. (32°C/80%r.F.)
@ Backtemperatur 240°C, fallend

@ Backen Brot 50 Min. / Brotchen 30 Min.



VORMISCHUNGEN

HERSTELLUNG BAGUETTE

Nach dem Kneten sofort in Stiicke abwiegen, rund schlei-
fen und 20 Minuten ruhen lassen. Am Ende der ersten
Stlickgare langlich aufwirken und nochmals 15 Minuten
liegen lassen. In die gew(inschte Lange aufarbeiten und
auf Gare stellen. Nach abgeschlossener Endgare Ober-
flache mit Mehl bestauben und schneiden. Schnitt: mit
flach gehaltener Klinge méglichst schréag drei- bis viermal
schneiden. Mit Dampf einschiessen, nach 10 Minuten ab-
ziehen und knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG KRANZ

Nach dem Kneten Briiche von 80g (30 St.) abwiegen und
20 Minuten Stockgare geben. Danach die Teigstiicke mit Ol
bestreichen, mit Teigteil-Wirkmaschine leicht rund schleifen
und mit Schluss nach unten auf stark bemehlte Gargut-
trager absetzen (6 St.). Am Ende der Stlickgare Teiglinge
wenden und bei guter Hitze mit Dampf einschiessen. Nach
10 Minuten Dampf abziehen und knusprig ausbacken.

Kneten gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 26-27°C

Stiickgare erste: 20 Min. / zweite: 15 Min.
Teigeinlage 3809

Endgare 40-50 Min. (32°C/80%r.F.)
Backtemperatur 240°C, fallend

Backen 35-40 Min.

HERSTELLUNG RUSTICO-ZOPF

Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten. Nach erfolgter
Stockgare Strange rollen und Zépfe flechten. Vor dem Backen
mit Mehl bestauben und mit etwas Dampf einschiessen.

Kneten gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 26—27°C

Stockgare 20 Min.

Teigeinlage 2x170¢g

Endgare 30—-40 Min. (32°C/80%r.F.)
Backtemperatur 240 °C, fallend

Backen 30 Min.
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Art. 00901050025.0, 25-kg-Sack

DAS
ABENDBROT

Vormischung fiir ein eiweiss-
reiches Weizenvollkornbrot

VORTEILE

weniger Kohlenhydrate und viel Eiweiss
reich an Olsaaten und Sojaschrot

ernahrungsphysiologisch sehr hoch-
wertig gehaltvolle, saftige Krume

attraktive Optik und gute Verzehrsfrische
direkte Fiihrung ohne Quellstiick
rationell in der Herstellung

ZUTATEN

BROT
7.800g Das Abendbrot 80 %
1.300g Leinsamen
900g Sonnenblumenkerne
2509 Hefe
8.800g Wasser

19.050g Teiggewicht insgesamt

Am Abend soll die zu sich genommene Kohlenhydrat-

menge so gering wie méglich gehalten werden. Damit
sich lhre Kunden im Rahmen der Low-Carb-Erndhrung
weiterhin auf eine frische Scheibe Brot freuen kénnen,
bieten wir lhnen das Abendbrot an.

HERSTELLUNG

Nach der Teigruhe Teiglinge entsprechend der gew(inschten Brotform
abwiegen und aufarbeiten. Die Oberflache der Teiglinge befeuchten
und in eine Olsaaten-Mischung aus Sesam, Leinsamen und Sonnen-
blumenkerne (2:1:1) driicken. Anschliessend direkt auf Einschiessap-
parate setzen bzw. in gefettete Kastenformen einlegen. Die Oberfla-
che der freigeschobenen Teiglinge wie gewiinscht einschneiden und
anschliessend zur Gare stellen. Bei ca. ¥ Gare mit Dampf einschies-
sen. Zug ziehen und mit gedffnetem Zug ausbacken.

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten

Teigtemperatur 27-28°C

Teigruhe 10 Min.

Teigeinlage fur freigeschobene Brote 600 /
in Toastbrotverbanden 2x450g

Backtemperatur 230 °C, fallend

Kerntemperatur 98°C

Backen 50—-60 Min.



Ein urspriinglich handwerkliches Brot mit authentischen

Geschmack. Damit das Endprodukt seinen ausgeprdgten
Geschmack erhdlt, sollte die Teigherstellung mit Hebel
erfolgen.

HERSTELLUNG HEBEL
Mischzeit 5 Min.

Garzeit im Kihlschrank, mindestens 24 Std. bei 4 °C
(auch tiber das Wochenende méglich)

HERSTELLUNG

Teiglinge halblang zusammenlegen (nicht aufwirken) und auf gut
bestaubte Einschiessapparate absetzen. Nach kurzer Stiickgare noch-
mals wenden und bei starker Anfangshitze gut ausbacken.

Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 24-26°C

Stockgare 30 Min.

Teigeinlage Brot 400g / Brotchen 70 g
Backtemperatur 240°C, fallend

Backen Brot 55 Min. / Brétchen 25 Min.

VORMISCHUNGEN

Art. 00381050025.0, 25-kg-Sack

FORESTA

Vormischung fiir ein herrlich
urchiges Forsterbrot

VORTEILE

einfache und sichere Anwendung
maschinenfreundliche Teige
gutes Volumen

gute Frischhaltung

giinstige Kalkulation, da Sie zu 50 % Ihr
betriebseigenes Mehl verwenden konnen

ZUTATEN

HEBEL
1.000g Foresta 50 %
1.000g  Wasser (10°C)
5g Hefe

2.000g Teiggewicht insgesamt

BROT / BROTCHEN
1.000g Foresta 50 %
2.000g Halbweiss- oder
Ruchmehl
2.000g Wasser
ca.2.000g Hebel
50—-80g Hefe

7.050—
7.080g Teiggewicht insgesamt
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ZUTATEN

BROT

............ 5.000g Gustissimo 50 %
............ 5.000g Halbweissmehl, Typ 680
............ 8.000g Wasser

............ 509 Hefe

............ 18.050g Teiggewicht insgesamt

TIPP Der Teig kann Uber das Wochenende bis zu
72 Stunden im Kiihlraum (4—6°C) gelagert
werden. In diesem Fall muss die Hefemenge
auf 30g reduziert werden.

Besteht aus einer fein aufeinander abgestimmten Kom-

position von verschiedenen Getreidemehlen. Aus der Vor-
mischung, ergdnzt mit 50 % betriebseigenem Halbweiss-
mehl, kénnen Sie herrlich rustikale Brote mit kréftigem
Geschmack zaubern. Die Kombination aus der ausgewo-
genen Vormischung und der traditionellen Herstellungs-
art ist Garantie fiir ein unglaublich schmackhaftes Brot,
das bei Ihren Kunden auf Begeisterung stossen wird.

HERSTELLUNG

Nach dem Kneten Briiche zu 6.000 g abwiegen, in bemehlte Plastik-
kisten legen und wahrend 3 Stunden zugedeckt bei Raumtemperatur
(max. 25°C) garen lassen.

Wichtig: Anschliessend den Teig in den Plastikbehaltern zugedeckt
wahrend 12—16 Stunden im Kuhlraum (4—6 °C) lagern. Nach der
Kihlphase sollte der zugedeckte Teig wahrend 3—4 Stunden in der
Backstube akklimatisiert werden. Den Teig mit der Teigteilmaschine
oder von Hand in Stiicke zu 600 g abwiegen. Die Teigstlicke ganz
leicht in runde Form bringen. Nicht aufarbeiten, nur zusammenlegen!
Teigstlicke auf gut bemehlte Einschiessapparate absetzen und leicht
einschneiden. 10— 15 Minuten garen lassen. Bei ca. 230—-240°C in
den vorgeddmpften Ofen einschiessen. Nach 10 Minuten Zug 6ffnen
und bei fallender Hitze, ca. 55—60 Minuten, gut ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26—28°C

Schuttwassermenge von 80 % unbedingt einhalten.
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Kiirbiskerne sind der Klassiker unter den Saaten,
welche dank einer Vielzahl positiver Eigenschaften
immer beliebter werden. Das Kiirbiskernbrot vereint
besten Geschmack mit wertvollem Inhalt.

HERSTELLUNG BROT

Nach erfolgter Stockgare Teiglinge von 480 g abwiegen und lang auf-
bereiten, in Gipfelform auf Einschiessapparate absetzen und in End-
gare bringen. Am Ende der gewiinschten Stiickgare leicht bestauben,
einschneiden, bei guter Hitze mit Dampf einschiessen und knusprig
ausbacken. Fiir die Kruste ist es vorteilhaft, wenn der Dampf nach

10 Minuten abgezogen wird.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26-28°C

@ Stockgare 20 Min.

¢ Teigeinlage 4809

@ Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F)
 Backtemperatur 240°C, fallend

 Backen 45 Min.

HERSTELLUNG BUTTERTOASTBROT

Aufarbeiten wie normales Toastbrot.

@ Stockgare 15 Min.

© VORMISCHUNGEN

ZUTATEN

BROT

............ 7509  Kiirbiskernbrot 50 %
............ 7509 Halbweissmehl, Typ 680
............ 1.000g Wasser

............ 70g Hefe

............ 2.570g Teiggewicht insgesamt
BUTTERTOASTBROT

............ 800g Kiirbiskernbrot 50 %
............ 800g Weissmehl, Typ 550
............ 1.000g Wasser

............ 1509 Butter

............ 120g Hefe

............ 2.870g Teiggewicht insgesamt
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ZUTATEN

BROT

............ 2.000g Maisano 50 %

............ 2.000g Weissmehl, Typ 550
............ 2.000g Wasser

............ 1509 Hefe

............ 6.150g Teiggewicht insgesamt
GIPFEL

............ 900g Maisano 50 %

............ 1.300g  Weissmehl, Typ 550
............ 1.000g Wasser

............ 1509 Hefe

............ 3.350g Teiggewicht insgesamt
............ 1.000g Agrano Gipfelmarga-

rine 30 % (SG) (Tourier-

margarine)

Backwaren, hergestellt mit unserer variablen 50 %- Vor-
mischung Maisano, bestechen durch ein individuell gelbes
Aussehen und einen besonders feinen Maisgeschmack.

Ob salzig oder stiss, mit Maisano hergestellte Backwaren
vereinen stdldndisches Flair und Leichtigkeit zu einem
aussergewohnlichen Genuss und geben lhrem Sortiment
eine besondere Note. Lassen Sie Ihre Maisano-Kreati-
onen zum kulinarischen Erlebnis lhrer Kundschaft werden.

HERSTELLUNG BROT

Die Teigstlicke lang aufarbeiten, mit Wasser bespriihen und in Dekor-
mais walzen. Nach erfolgter Stiickgare 2 bis 3 mal einschneiden und
mit Dampf einschiessen. Nach 5 Minuten Zug 6ffnen und knusprig
ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 24-26°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Teigeinlage 4009

@ Stiickgare 40 Min. (32°C/80%r.F.)
@ Backtemperatur 230°C, fallend

@ Backen 35 Min.

HERSTELLUNG GIPFEL

Auf 3,5mm ausrollen und aufarbeiten wie gewohnt.
Tipp: mit etwas Reibkdse bestreuen.

@ Anzahl Touren 2 doppelte / 10 mm
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Der Duft von gerésteten Marroni — ein Vorbote der

Winterzeit. Die saftige Krume des Marronibrotes hat
einen angenehm milden Geschmack nach Kastanien, der
hervorragend zu Butter, Honig oder Konfitiire passt. Das
typische Herbst-Winter-Brot bleibt lange frisch und hat
eine attraktive warme Farbe.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare abwiegen, rund aufarbeiten und in Roggen-
flocken wenden. Auf Einschiessapparate absetzen, garen lassen.
Anschliessend einmal quer einschneiden. Mit Dampf einschiessen
und knusprig ausbacken.

ZUTATEN
Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 25-27°C BROT
Stockgare 20-30 Min. e 4.000g Marronibrot 50 %

Stiickgare 40 Min. (32°C/80% rF) 4-3889 \lfIVa:csser
Backtemperatur 210°C, falend g Hefe

Backen 40-50 Min.

[
[
[
# Teigeinlage 400-5009 4.000g  Weissmehl, Typ 550
[
[
[

............ 13.000g Teiggewicht insgesamt
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Art. 00500050025.0, 25-kg-Sack

MONVILLAGE

Vormischung fiir ein langgefiihr-
tes Brot mit ausgepragtem, voll-
mundigem Malzgeschmack

VORTEILE

innert kiirzester Zeit ofenfrisches Brot im
Regal (ofenfrisch sind Produkte frisch aus
dem Ofen bis 3 Stunden spater)

hilft Engpasse zu vermeiden und zu iiber-
briicken

ideal fiir Ladenbacken und Tageshackerei
es wird kein TK-Platz bendtigt
es ist keine Stlickgare nétig (direkt vom

Sensationell — innert 30—-45 Minuten haben Sie ofen-

frische Brote. Den Bruch aus dem Kiihlschrank holen,

Kihlschrank in den Ofen!)

Teig kann bis 72 Stunden im Kuhlschrank
gelagert werden

bemehlen, portionieren und backen. Kein Auftauen oder
Gdren notwendig, ideal fiir Tagesbdickerei und Laden-
backen.

Teig kann auch von Nichtfachleuten ein-
fach abgestochen und im Ladenbackofen
problemlos ausgebacken werden (speziell
die portionierten, abgewogenen Stiicke
eignen sich dafir)

Die Kunden von heute méchten zu jeder Tageszeit
ofenfrisches Brot kaufen. Diese Tatsache kénnen Sie
als Bdcker zu lhrem Vorteil nutzen. Dabei helfen lhnen
geeignet fir Verkauf nach Gewicht Monvillage und das von Agrano patentierte Bready-Ver-
fahren, welches sich sowohl zum Ladenbacken als auch

flir Tagesbdickerei oder herkbmmliches Backen eignet.

HERSTELLUNG

Teig in eine Plastikwanne geben, mit Teigfolie bedecken und wahrend

ZUTATEN

BROT
2.000g Monvillage 50 %
2.000g Halbweissmehl, Typ 680
2.800g Wasser
30-40g Hefe

45 Minuten auf Bruchgare stellen. Anschliessend auf ein mit einer
Silikonbackmatte (z.B. Silpat) oder mit Backpapier belegtes Blech ab-
setzen und flach driicken (Teighohe 4—6 cm). Mit Mehl (350—-400 g)
grosszligig bestauben, sodass die Oberflache komplett bedeckt ist.
Dann im Kuhlschrank bei 4—5 °C wahrend mindestens 12 bis maximal
6.840g Teiggewicht insgesamt 72 Stunden lagern. Portionen vom Bruch abstechen / abschneiden
oder mit Teigteilmaschine in gewiinschte Gewichtseinheiten teilen.
Teigmenge, die nicht benétigt wird, wieder in den Kihlschrank stellen
(insgesamt maximal 72 Stunden). Ohne Stiickgare bei ca. 230°Cin

den vorgeddmpften Ofen einschiessen.

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 26—28°C



=290

TradiLin Dunkel und Korn, enthalten TradilLin-Lein-
samenmehl, welches reich an natiirlichen Omega-3-
Fettsduren ist.

HERSTELLUNG

Samtliche Zutaten in die Knetmaschine geben und mischen.
Anschliessend den Teig gut und plastisch auskneten.

@ Backtemperatur 240°C, fallend

@ Stockgare lange Fihrung: 1 Std. bei Raumtemperatur,
anschliessend im Kiihlschrank wahrend
12—24 Std.

kurze Fithrung: 40—60 Min. bei Raumtem-
peratur (Hefemenge auf 6570 g erhéhen)
40—45 Min.

ZUTATEN
DUNKEL

@ Backen

© VORMISCHUNGEN

TradiLin Dunkel 50 %
Wasser

Halbweissmehl

Hefe

Teiggewicht insgesamt

TradiLin Korn 50 %
Wasser
Halbweissmehl

Hefe

TradilLin Korn 50 %, Art. 00587050025.0, 25-kg-Sack

Teiggewicht insgesamt
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ZUTATEN

FRANZOSISCHES LANDBROT

............ 1.000g Provencal 50 %

............ 1.000g Halbweissmehl, Typ 680

............ 1.260g  Wasser

............ 60g Hefe

............ 3.320g Teiggewicht insgesamt

RUSTICO-ZOPF

............ 1.000g Provencal 50 %

............ 1.000g Halbweissmehl, Typ 680

............ 1.000g Wasser

............ 60g Hefe

............ 2009 Agrano Backereifett
(SG) oder Butter

............ 100g Vollei, pasteurisiert

............ 30g Piomaxim

............ 509 Comil oder Milko

............ 3.440g Teiggewicht insgesamt

36

HERSTELLUNG FRANZOSISCHES LANDBROT

Alle Zutaten zu einem plastischen Teig kneten. Nach der Stockgare in

die gewlinschte Grosse schneiden und Teiglinge auf Einschiessapparat
absetzen. Eventuell mit Mehl bestauben. Nach guter Stiickgare mit
Dampf einschiessen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26°C

@ Stockgare 2 %30 Min. (1x aufziehen)
@ Teigeinlage 600g

@ Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F)
@ Backtemperatur 240°C, fallend

@ Backen 45 Min.

HERSTELLUNG RUSTICO-ZOPF

Die abgewogenen Teigstiicke rundwirken und auf mit Tiichern belegte
Bretter absetzen. Anschliessend die Teigstuicke leicht flach driicken
und mit Maschine langlich wirken. Zopfstrange mit Ei bestreichen, in
Halbweissmehl rollen und dann flechten. Direkt auf Einschiessapparat
absetzen und gut gdren lassen. In vorgedampften Ofen einschiessen,
nach 15 Minuten Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 24-26°C

@ Stockgare 45-60 Min.

@ Teigeinlage 700¢

@ Stiickgare 15 Min. (32°C/80% r.F.)
@ Backtemperatur 210°C, fallend

@ Backen 35 Min.



In Traubenform hergestellt, erhdlt es optisch einen aus-
sergewohnlichen Charakter und bedient auch den Gau-
men mit rustikalem Réstgeschmack — passend zu einem
Glas Wein natiirlich.

HERSTELLUNG REBBERGBROT

Teigbriiche von 2250 g abwagen und den Teig ca. 20 Minuten ruhen
lassen. Danach die Briiche zu 30 Teilen aufschleifen. Jeweils 6 Teil-
stiicke in der Form einer Traube zusammensetzen. Vor dem Backen
die Brote mit Mehl bestauben. Mit Dampf einschiessen, nach halber
Backzeit Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG FESTTAGSBROT

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen und oval aufarbeiten. Nach
erfolgter Stlickgare mit dem Teigschaber facherférmig einritzen und
leicht mit Mehl bestauben. Mit Dampf einschiessen, nach halber
Backzeit Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 24-26°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Teigeinlage Rebbergbrot 6 x 70 g / Festtagsbrot 450 g
@ Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F)

@ Backtemperatur 230°C, fallend

© Backen 40 Min.

VARIANTE FESTTAGSBROT

Anstelle von Haselnlssen, BaumnUssen oder Mandeln konnen Sie auch

Pistazien, Erdnusse, kandierte Friichte oder Rosinen einmelieren (max.

10 % auf das Mehl), um dem Brot Ihre personliche Note zu verleihen.

© VORMISCHUNGEN

ZUTATEN

REBBERGBROT

............ 4.150g Rebbergbrot 50 %
............ 41509 Halbweissmehl, Typ 680
............ 5.000g Wasser

............ 300g Hefe

............ 13.600g Teiggewicht insgesamt

............ 41509 Rebbergbrot 50 %

............ 41509 Halbweissmehl, Typ 680

............ 5.000g Wasser

............ 300g Hefe

............ 4159 Haselniisse, gehackt*

............ 4159  Baumniisse oder Man-
deln, gehackt*

............ 14.430g Teiggewicht insgesamt

* Am Ende des Knetprozesses einmelieren.
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Art. 00130050025.0, 25-kg-Sack

SOVIPAN

Vormischung fiir kérnig-knusprige

Sovipan-Brote und -Brdtchen

VORTEILE

gehaltvolle, schmackhafte Mischung
einfache und sichere Anwendung
maschinenfreundliche Teige

gutes Volumen

gute Frischhaltung

gunstige Kalkulation, da Sie zu 50 %
Ihr betriebseigenes Mehl verwenden
konnen

ZUTATEN

BROT
1.000g Sovipan 50 %*
1.000g Halbweissmehl, Typ 680
1.300g Wasser*
509 Hefe

3.350g Teiggewicht insgesamt

BROTCHEN
500g Sovipan 50 %*
1.700g Halbweissmehl, Typ 680
1.350g Wasser*

709 Hefe
30g Piomaxim
159 Salz

3.665g Teiggewicht insgesamt

38 *Quellstiick: 60—120 Minuten quellen lassen.

HERSTELLUNG BROT

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund aufschleifen und mit

Wasser anstreichen. In der Mitte mit Rundausstecher (@ 5—6 cm)

1—1,5 ¢cm eindriicken, vom inneren Kreis zum Rand 5—7 Messer-

schnitte anbringen. Teiglinge in Sovipan 50 % walzen und mit Schluss

nach oben absetzen. Nach guter Stiickgare umkehren und mit Dampf

einschiessen.

Kneten

Teigtemperatur
Stockgare
Teigeinlage
Stiickgare
Backtemperatur
Backen

1. Gang: 5 Min. (ohne Quellstiick 6—8 Min.)
2. Gang: gut und plastisch auskneten

28°C

30 Min.

4509

30Min. (32°C/80% r.F)

230°C, fallend

45-50 Min.

HERSTELLUNG BROTCHEN

Die Briiche werden rund aufgeschliffen und wie Schlumberger

abgesetzt. Bei voller Gare mit Schluss nach oben einschiessen.

Kneten

Teigtemperatur
Stockgare
Teigeinlage
Stiickgare
Backtemperatur
Backen

1. Gang: 5 Min. / 2. Gang: gut und plastisch
auskneten

28°C

30 Min.

60g

30Min. (32°C/80% r.F)

230°C, fallend

25 Min.



VORMISCHUNGEN

HERSTELLUNG PARISERBROT

Nach dem Kneten sofort in Stiicke abwiegen, rund schleifen und 20
Minuten ruhen lassen. Am Ende der ersten Stiickgare langlich auf-
wirken und nochmals 15 Minuten liegen lassen. In die gewlinschte
Lange aufwirken, bei 32 °C und 85—-90 % Luftfeuchtigkeit in den Gar-
schrank stellen. Nach abgeschlossener Endgare in schrager Richtung
leicht einschneiden, mit Dampf einschiessen und knusprig ausbacken.

Kneten 1. Gang: 5 Min. / 2. Gang: gut und plastisch
auskneten

Teigtemperatur 24-26°C

Teigeinlage 3809

Stiickgare 20+15 Min. (32°C/80% r.F)
Backtemperatur 230°C, fallend
Backen 35—-40 Min.

ZUTATEN

PARISERBROT
3709

1.250¢g
1.000¢g

60g

259

109

2.715¢

Sovipan 50 %*
Halbweissmehl, Typ 680
Wasser*

Hefe

Piomaxim

Salz

Teiggewicht insgesamt

*Quellsttick: 60—120 Minuten quellen lassen.
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ZUTATEN
BROT / BROTCHEN
............ 2.000g Vitalis CE 50 %
............ 2.000g Halbweissmehl, Typ 680
............ 2.300—
2.500g Wasser
............ 1509 Hefe
............ 6.450—
6.650g Teiggewicht insgesamt

Vitalis CE enthdlt die im Getreide nur in geringen
Mengen enthaltenen Vitamine C und E sowie prdbioti-
sche Nahrungsfasern. Alle Wirkstoffe bleiben beim Back-
prozess erhalten.

HERSTELLUNG BROT

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, leicht langwirken und auf
Gare stellen. Nach der Stlickgare (ca. 45 Min./ ca. 32°C) Oberflache
bestduben, zweimal schneiden (V-férmig) und bei normaler Brotback-
temperatur einschiessen.

HERSTELLUNG BROTCHEN

Nach der Bruchgare Teiglinge von 80 g mit Teigteilmaschine abpres-
sen, mit Mehl bestauben oder mit Sesam, Weizen- oder Haferflocken
bestreuen und absetzen. Nach guter Stiickgare bei normaler Brottem-
peratur knusprig aushacken.

@ Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 26-—28°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Teigeinlage Brot 700 g / Brotchen 809

@ Backtemperatur normale Brotbacktemperatur

@ Backen Brot ca. 45 Min. / Brotchen ca. 20 Min.



© VORMISCHUNGEN

Sichtbare und kernige Zutaten wie Leinsamen, Sonnen-

blumenkerne sowie Sojaschrot verleihen dem Saaten-
brot, hergestellt mit unserer Vormischung, die knusprige
Kruste, die gehaltvoll saftige Krume sowie das attraktive
Aussehen.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, langlich aufarbeiten, mit
Wasser anstreichen und in Haferflocken walzen. Mit Schluss nach
unten auf Einschiessaparat absetzen. Nach guter Stiickgare einmal
langs einschneiden, mit Dampf einschiessen und gut ausbacken.

@ Kneten (spiral) 2 Min. mischen, dann kneten, bis sich der Teig

trocken vom Kessel I6st ZUTATEN
@ Teigtemperatur 26-28°C BROT
# Stockgare 50-60 Min. e 6509  X-Line 50 %
# Teigeinlage 809 650g Halbweiss- oder
o Stiickgare 30 Min. (32°C/ 80 % r.F) Ruchmeh|
# Backtemperatur 230°C, fallend 1'0283 \IfIV:fSeser
@ Backen 40Min. g Salz

............ 2.380g Teiggewicht insgesamt

TIPP X-Line 50 % und Wasser iiber Nacht
quellen lassen.
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- KONZEN-
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PRODUKTUBERSICHT

Panonna (IPS).......c.ccooovoeeeeeeeceeeeeee
Panagro ...
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ZUTATEN

BROT

............ 3.000g Bio Malzbrot 30 %

............ 7.000g Biohalbweissmehl,
Typ 680

............ 6.700g Wasser

............ 300g Bio-Hefe

............ 17.000g Teiggewicht insgesamt

44

OXC)

Ein gelingsicheres und charakteristisches Malzbrot im
Handumdrehen bitte? Bio Malzbrot 30 % liefert lhnen
die Losung.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund oder langlich auf-
arbeiten und mit Schluss nach unten auf Garguttrager absetzen.
Nach guter Stlickgare wenden und mit Mehl bestauben. Mit Dampf
einschiessen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 26-—28°C

@ Stockgare 30 Min.

@ Teigeinlage Brot 4809/ Brotchen 80 g

@ Stiickgare 30—40 Min. (32°C/80% r.F.)
@ Backtemperatur 230°C, fallend

@ Backen Brot 50 Min. / Brotchen 20 Min.



Dalli-Konzentrate enthalten alle fiir die Herstellung von
Hefeslissteigen nétigen Zutaten. Es miissen nur noch die
Grundstoffe Mehl, Hefe und Wasser zugegeben werden.

« Dalli-Paste vegetabil 0.P. — In Pastenform,
basierend auf rein pflanzlichen Fetten, palmélfrei.

OH@

« Dalli-Pulver vegetabil — In Pulverform,
basierend auf rein pflanzlichen Fetten.

OXC)

BEMERKUNG

Die Hefemengen sind fiir Teige mit 15 Liter Wasser gerechnet. Bei

grosseren Mengen je nach Gewicht und Arbeitsweise Hefe reduzieren.

Durch Beigabe von verschiedenen Frichten und Aromen kann das
Richtrezept individuell verandert werden.

HERSTELLUNG HEFESUSSTEIG

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 24-26°C
@ Stockgare 20 Min.

HERSTELLUNG TOURIERTER SUSSTEIG

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur Teig kiihl halten
@ Touren 1 doppelte auf 6 mm

1 einfache auf 10 mm

1 einfache auf 10 mm

vor dem Aufarbeiten

Dalli-Pulver vegetabil (Art. 00047050025.0), 25-kg-Sack

© KONZENTRATE

ZUTATEN
DALLI SUSSTEIG
............ 5009 Dalli-Paste vegetabil o.P.
oder Dalli-Pulver vegetabil
............ 1.800g  Weissmehl, Typ 550
............ 1.000g Wasser
........... 50—100g Hefe
............ 3.350-
3.400g Teiggewicht insgesamt
DALLI TOURIERTER SUSSTEIG
............ 5009 Dalli-Paste oder Dalli-
Paste vegetabil oder
Dalli-Pulver vegetabil
............ 1900—
2.000g Weissmehl, Typ 550
............ 1.000g Wasser
............ 1209 Hefe
............ 3.520-
3.620g Teiggewicht insgesamt
............ 7509 Agrano Gipfelmargarine

30% (SG) oder Agrano
Blatterteigmargarine (SG)*

* Touriermargarine (oder Butter)
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Kartoffeln und Brot sind wertvolle Naturprodukte. Dazu
kommt, dass Brot und Kartoffeln sich erndhrungsphysio-
logisch und geschmacklich auf ideale Weise ergdnzen.

HERSTELLUNG

Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund oder langlich aufarbei-
ten, in Roggenschrotmehl wenden und auf Garguttrager absetzen.
Teigling 3-mal 1angs einschneiden. Mit viel Dampf einschiessen. Nach
zwei Drittel der Backzeit Zug 6ffnen und knusprig ausbacken.

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur 27-28°C

@ Stockgare 40-50 Min.
ZUTATEN @ Teigeinlage 500-6009
BROT @ Stiickgare 20 Min. (32°C/80% r.F)
............ 5009 Kamix 30% @ Backtemperatur 200-210°C, fallend
............ 1.000g Halbweissmehl, Typ 680 © Backen 50—60 Min.
............ 1.000g Wasser
............ 60g Hefe

............ 2.560g Teiggewicht insgesamt

VARIANTEN

a) 2509 Speckwiirfel gerostet

b) 2509 Zwiebeln gerostet

0 3009 Gruyerekasewdirfel (1x1cm)
Zutaten am Ende des Knetvorganges unter-
ziehen.

Kamix ist auch als Fertigmischung (Art. 00141050025.0) erhaltlich.
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© KONZENTRATE

10% (IPS)

CNONG)
HERSTELLUNG MIT KURZER TEIGFUHRUNG

Nach der ersten Stockgare (in der Maschine) aufziehen, in Briiche

(zu 32004 fiir 8 Stiicke) abwiegen und in gedlte Plastikbehalter legen.
Nochmals garen lassen (2. Stockgare), mit der Teigteil- und Abpress-
maschine in 8 Stlicke abpressen, teilen und durch den Langroller

ca. 30 cm aufarbeiten. Nach Vollendung der Stlickgare mit Mehl be-
stauben, Teiglinge von aussen nach innen drehen (Spirale) und in den
vorgedampften Ofen einschiessen. Nach 8 Minuten Dampf abziehen
und bei fallender Hitze knusprig ausbacken.

HERSTELLUNG MIT LANGER TEIGFUHRUNG

Nach dem Kneten sofort in Briiche (zu 3200 g fiir 8 Stiicke) abwiegen,

in gedlte Plastikbehalter legen und in den Kiihlschrank geben. Nach ZUTATEN
ca. 10— 15 Stunden wahrend 30 Minuten bei Raumtemperatur ruhen TEIGFUHRUNG KURZ
lassen, in der Teigteil- und Abpressmaschine in 8 Stiicke abpressen 1259  Panonna 10 % (IPS)
und teilen, 30cm lang ziehen zu einer Spirale formen und auf gut ge- 12509 Halbweissmehl oder
mehlte Garguttrager absetzen. Garen lassen, leicht mit Mehl bestau- atlsul
. . , . T 1.000g Wasser

ben und in vorgedampftem Ofen bei guter Hitze knusprig ausbacken. 409 Hefe
@ Kneten (spiral) 1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 10 Min.
@ Teigtemperatur kurz: 26—28°C/lang: 26°C CEEE R
@ Stockgare kurz: 2x60 Min. / lang: 10—15 Std.,

4=5°C (in Brche) TEIGFUHRUNG LANG
¢ Teigeinlage 4009 120g  Panonna 10 % (IPS)
@ Stiickgare 40 Min. 30°C/80% k) 1.200g Halbweissmehl oder
@ Backtemperatur Etagenofen: kurz: 250 °C, fallend Ruchmehl

lang: 230°C, fallend 1.000g Wasser

Stikkenofen: kurz: 270°C, fallend 20g Hefe

lang: 240 °C, fallend
@ Backen 45 Min. 2.340g Teiggewicht insgesamt
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Art. 00005050025.0, 25-kg-Sack

PANAGRO

Konzentrate fiir direkt gefiihrte
Spezialbrote aus Weizen und
Roggen

Panagro-Konzentrate geben rustikalen Broten einen

vollen Geschmack durch biologisch gereifte Aromastoffe.

Panagro 20% — Fiir rustikale Spezialbrote mit heller Krume.

@@

VORTEILE Panagro H 15% — Fur rustikale Spezialbrote mit dunkler Krume.
trockene und geschmeidige Teige @ @
gutes Volumen
gute Frischhaltung Panagro R 20% — Fiir Spezialbrote mit Charakter
knusprige, zarte Kruste (enthalt gerdstetes Roggenmehl).
@@
ZUTATEN HERSTELLUNG

Aus allen Zutaten einen mittelfesten Teig herstellen. Wahrend der

SCHWARZWALDERBROT o _ o
3009 Panagro 20% oder Stockgare den Teig einmal zusammen legen. Den reifen Teig in die
220— gewdiinschte Stiickgrosse teilen und halblang formen. Fir die Stlick-
250g  Panagro H 15% oder gare Brot mit Schluss nach oben auf reichlich bemehlte Brotladen
300g Panagro R 20% legen. Vor dem Einschiessen umkehren und einige Male schrdg ein-

1.000g  Wasser schneiden. Bei guter Hitze und mit Dampf einschiessen. Bei sinkender
12509 Ruchmehl Temperatur mit offenem Zug ausbacken.
50g Hefe
50g Milko Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
20g Piomaxim Teigtemperatur 25-27°C
Stockgare 30—40 Min.
2590— Stiickgare 30—40 Min. (32°C/80% r.F.)
26709 Teiggewicht insgesamt Teigeinlage 500
Backtemperatur 240 °C, fallend
Backen 45 Min.

Kein Salz hinzufiigen, dieses ist in
Panagro bereits enthalten. Panagro H 15 % (Art. 01125050025.0), 25-kg-Sack
Panagro R 20 % (Art. 00308050025.0), 25-kg-Sack



KONZENTRATE

HERSTELLUNG WALLISERBROT

Gewiinschtes Panagro-Konzentrat trocken beigeben. Um die typisch ZUTATEN

mehlige, aufgesprungene Krustenstruktur zu erhalten, verwendet man WALLISERBROT

reichlich Staubmehl und setzt die runden Teigstticke mit dem Schluss 300g Panagro 20 % oder

nach unten einer trockenen Stiickgare aus. Bei voller Gare und guter 220-

Hitze mit Dampf einschiessen. Bei offenem Zug ausbacken. 2509  Panagro H 15% oder

300g Panagro R 20 %

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten 1.000g Wasser
Teigtemperatur 28-30°C 250g Halbweissmehl
Stockgare 40 Min. 1.200g Roggenschrot fein
Stiickgare 40—-50 Min. (32°C/80% r.F) 60g Hefe
Teigeinlage 800¢g
Backtemperatur 260 °C, fallend 2730-
Backen 60 Min. 28109 Teiggewicht insgesamt

QUARKBROT

HERSTELLUNG QUARKBROT 300 Panagro 20% oder

Nach der Stockgare erst rund, dann leicht langlich aufarbeiten und 220—
in Halbweissmehl walzen. Auf Einschiessapparate oder Bretter ab- 2509 Panagro H 15 % oder
setzen und auf Stiickgare stellen. Bei Vollgare einmal der Linge nach 3009 Panagro R 20%

1.000g Wasser
1.700g  Ruchmehl
200g Speisequark

einschneiden und mit Dampf einschiessen. Nach 15 Minuten Dampf
abziehen und résch ausbacken.

Kneten (spiral)  qut und plastisch auskneten 80g Hefe

Teigtemperatur 24-26°C

Stockgare 40 Min. 3200~

Stiickgare 4050 Min. (32°C / 80% r.F) S Tellgynieit lnsgessint

Teigeinlage 5009
Backtemperatur 240°C, fallend
Backen 45 Min.



15 % (IPS)

s"éa
0@
Tressin 15% (IPS) besteht aus ausgewdhlten Rohstoffen

wie Weizenmehl, Buttermilchpulver, Malzmehl und
getrocknetem Sauerteig.

HERSTELLUNG

Zutaten (ausser Butter) 4 Minuten kneten, dann die Butter beigeben
und gut und plastisch auskneten. Der Teig darf sich dabei nicht er-
warmen und héchstens eine Temperatur von 24—26 °C aufweisen.
Anschliessend wie gewohnt aufarbeiten, garen und ausbacken.

BEMERKUNG
Die Hefemengen sind fur Teige von 1 bis 5 Litern gerechnet. Bei
ZUTATEN grosseren Teigen, je nach Gewicht und Arbeitsweise, Hefe reduzieren.
PREMIUM BUTTERZOPF @ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
............ 3509 Tressin 15 % (IPS) # Teigtemperatur 24-26°C
............ 2.000g Weissmehl, Typ 550 (IPS) o Stockgare 20 Min.
e e * Zwischengare 101
. @ Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F.)
............ 100g Eigelb o
____________ 5509 Butter @ Teigeinlage 5009/12009
« Backtemperatur 230°C, fallend
____________ 4.065g Teiggewicht insgesamt @ Backen 30-40 Min. (je nach Teigeinlage)
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KONZENTRATE

HERSTELLUNG BUTTERZOPF /BUTTER-

WEGGLI/-SANDWICHES ZUTATEN
Zutaten (ausser Butter) 4 Minuten kneten, dann die Butter beigeben BUTTERZOPF
und gut und plastisch auskneten. Der Teig darf sich dabei nicht er- 300g Tressin 15% (IPS)
warmen und héchstens eine Temperatur von 24—26 °C aufweisen. 2.000g Weissmehl, Typ 550 (IPS)
Anschliessend wie gewohnt aufarbeiten, géren und ausbacken. 1.000g  Wasser
120g Hefe
BEMERKUNG 100g  Eigelb
. ) 300g Butter
Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur  24-26°C 3.820g Teiggewicht insgesamt
Stockgare 20 Min.
Zwischengare 10 Min. BUTTERWEGGLI / -SANDWICHES
Stiickgare 40 Min. (32°C/80% r.F) 300g Tressin 15 % (IPS)
Teigeinlage 5009 /1200g 1.600—
Backtemperatur 230 °C, fallend 1.700g  Weissmehl, Typ 550 (IPS)
Backen 30—40 Min. (je nach Teigeinlage) 1.000g  Wasser

120g Hefe

BUTTERWEGGLI /-SANDWICHES 2009 Butter

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten 3.220—

Teigtemperatur 24-26°C 3.320g Teiggewicht insgesamt
Stockgare 20 Min.

Stiickgare 60 Min. (32°C/80% r.F)

Teigeinlage 60g/90¢g
Backtemperatur 240°C, fallend
Backen 1420 Min. (je nach Teigeinlage)



52

ZUTATEN

WEGGLI / SANDWICH / SCHOGGI-
WEGGLI / ZOPF / TOASTBROT

Tressin Supréme 30 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser, kalt

Hefe

Teiggewicht insgesamt

SCHOGGI-GIPFELI

Tressin Supréme 30 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser, kalt

Hefe

Teiggewicht insgesamt

Tressin Supréme besteht aus ausgewdhlten Rohstoffen

wie Weizenmehl, Buttermilchpulver, Malzmehl und ge-

trocknetem Sauerteig. All unsere Siipreme-Produkte sind

nur mit nattrlichen Aromen und Farbstoffen hergestellt

sowie frei von Palm- und Tropenfett.

HERSTELLUNG
Weggli / Sandwich / Schoggiweggli /

Zopf / Toastbrot

@ Kneten (spiral)
@ Teigtemperatur
@ Stockgare

@ Stiickgare

@ Teigeinlage

@ Backtemperatur

gut und plastisch auskneten
25-27°C

20 Min.

40-50 Min. (32°C/75% r.F)
Weqgli 609/ Sandwich 80g /
Schoggiweggli 609 / Zopf 4009 /
Toastbrot 400—800¢
220-230°C

@ Backen Weggli, Sandwich & Schoggiweqgli ca. 15 Min.
Zopf & Toastbrot 30—40 Min.
HERSTELLUNG

Schoggi-Gipfeli
@ Kneten (spiral)
@ Teigtemperatur

gut und plastisch auskneten
25-27°C

@ Teigruhe im Tiefkiihler: 60 Min.

@ Stiickgare 40—-50 Min. (32°C/75%r.F)
& Butter 600—-700¢g

@ Touren 3 einfache

@ Teigaufarbeitung betriebsiiblich

@ Teigeinlage 40-60g

@ Backtemperatur 200 °C, fallend

@ Backen ca. 20 Min.



HERSTELLUNG

Susse Weggli / Schoggiweggli / 1.-August-Weggen /

Sonntagsbrot

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 25-27°C

@ Stockgare 20 Min.

@ Stiickgare 40-50 Min. (32°C/75%r.F)

@ Teigeinlage suisse Weggli 60 g / Schoggiweggli 60g /
1.-August-Weggen 600 g / Sonntagsbrot 600 g

@ Backtemperatur 180°C

@ Backen siisse Weggli & Schoggiweggli ca. 20 Min
1.-August-Weggen & Sonntagsbrot 30 Min.

HERSTELLUNG

Siisse Gipfeli / Schoggi-Gipfeli / Plunder

@ Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten

@ Teigtemperatur 25-27°C

@ Teigruhe im Tiefkiihler: 60 Min.

@ Stiickgare 40-50 Min. (32°C/75% r.F.)

@ Butter 600—-700g

@ Touren 3 einfache

@ Teigaufarbeitung betriebsiblich

@ Teigeinlage 40-60g

@ Backtemperatur 200°C, fallend

@ Backen ca. 20 Min.

ZUTATEN

© KONZENTRATE

SUSSE WEGGLI / SCHOGGIWEGGLI /
1.-AUGUST-WEGGEN / SONNTAGSBROT

Tressin Supréme 30 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser, kalt

Hefe

Vollei

Zucker

Teiggewicht insgesamt

SUSSE GIPFELI / SCHOGGI-GIPFELI /
PLUNDER

Tressin Supréme 30 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser, kalt

Hefe

Vollei

Zucker

Teiggewicht insgesamt

HINWEIS FUR SCHOGGIWEGGLI:
10 % Backschokoladewiirfeli oder Schokodrops am
Ende des Knetvorgangs beigeben.
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Art. 00474050025.0, 25-kg-Sack

TWIST-
BAGUETTES

Konzentrat fiir die Herstellung
von hellen und dunklen Dreh-
baguettes, aber auch fiir andere
Kleinbrote oder Spezialgeback

VORTEILE

einfache und sichere Anwendung
maschinenfreundliche Teige
gutes Volumen

gute Frischhaltung

knusprige, zarte Kruste
Dosierung nur 25 %

ZUTATEN

RICHTREZEPT MIT LEVAFRESH
4.800g Twistbaguettes 25 %
3.500g Levafresh (Fliissighebel)
18.800g  Weissmehl, Typ 550
16.100g  Wasser

43.200g Teiggewicht insgesamt

Bieten Sie lhren Kunden ein feines und authentisches

Baguette mit bester handwerklicher Optik.

HERSTELLUNG MIT LEVAFRESH

Nach der Stockgare von Hand in 8 Stiicke teilen, 30 cm lang ziehen,
zu einer Spirale formen und im Mehl drehen. Sofort in vorgedampften
Ofen einschiessen und knusprig ausbacken.

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 27-29°C

Stockgare bei Raumtemperatur: 1820 Std.
Stiickgare ca. 15 Min.

Teigeinlage 4509

Backtemperatur 270°C

Backen 40-45 Min.



HERSTELLUNG MIT VORTEIG

Nach der Stockgare in der Teigteilmaschine oder von Hand in 8 Stlicke
abpressen/teilen, 30 cm lang ziehen, zu einer Spirale formen und im
Mehl drehen. Sofort in vorgedampften Ofen einschiessen und knusprig
ausbacken.

VORTEIG

Kneten (spiral) gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 26°C

Reifen lassen  bei Raumtemperatur: 4 Std.
Gehen lassen  im Kihlschrank: 20 Std.

HAUPTTEIG HELL/HAUPTTEIG DUNKEL

Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur 26-28°C

Stockgare im Kihlschrank: 20 Std.

bei Raumtemperatur: 4 Std.
Teigeinlage hell 450¢ / dunkel 450
Backtemperatur 250-260°C
Backen hell 40—45 Min. / dunkel 40—45 Min.

ZUTATEN

VORTEIG
7209
2.200¢
1.840¢
409

4.800g

KONZENTRATE

Twistbaguettes 25 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser

Hefe

Teiggewicht insgesamt

HAUPTTEIG HELL

4.800¢
18.800¢
18.800¢
169
4.800¢

472164

Twistbaguettes 25 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser

Hefe

Vorteig

Teiggewicht insgesamt

HAUPTTEIG DUNKEL

4.8009
18.000g
18.000¢

169

4.8009

530¢g

46.146

Twistbaguettes 25 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser

Hefe

Vorteig

Roggena dunkel 5%

Teiggewicht insgesamt
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Art. 00037150025.0, 25-kg-Eimer

VIBAC-PASTE

Konzentrate fiir die Herstellung
von Weggli, Sandwichbrotli,
Kastenbrot, Toastbrot, Laugen-
geback und Hefesiissteig in
erstklassiger Qualitat

VORTEILE

gleichbleibend hohe Qualitat
abgerundeter Geschmack

verlangerte Frischhaltung

Zeitersparnis
Reduktion von Fehlern bei der Arbeits-

vorbereitung und beim Abwdgen

Vereinfachung der Lagerhaltung

ZUTATEN

WEGGLI
300¢

1.000¢
1.700—
1.800¢
100g
1009

3.200—
3.300g

Vibac-Paste oder
Vibac lacto vegetabil
Wasser

Weissmehl, Typ 550

Hefe
Milko

Teiggewicht insgesamt

Vibac-Konzentrate enthalten fiir die Herstellung von

feinen Weggli wichtige Zutaten wie Fett, Salz, Malzmehl
und Traubenzucker im richtigen Verhdltnis. Es miissen
nur noch die Grundstoffe Mehl, Milchpulver, Hefe und
Wasser zugegeben werden.

Vibac pate

®

Vibac lacto végétal

@©

HERSTELLUNG

Alle Zutaten zu einem gut gekneteten Teig verarbeiten.

Bruchgare 20 Min.
Teigtemperatur  24-26°C nicht iibersteigen
Aufarbeitung  betriebsiblich

Vibac lacto vegetabil (Art. 00085100025.0), 25-kg-Karton



KONZENTRATE

HERSTELLUNG
Alle Zutaten zu einem gut gekneteten Teig verarbeiten. ZUTATEN
Bruchgare 20 Min. HEFESUSSTEIG

300g Vibac-Paste oder
Vibac lacto vegetabil
1.000g Wasser
1.900—
1.950g  Weissmehl, Typ 550
100g Hefe
200g  Zucker
100g Milko

Teigtemperatur 24-26°C nicht iibersteigen
Aufarbeitung  betriebsiiblich

3.600—
3.650g Teiggewicht insgesamt

ZOPF
350g Vibac-Paste oder
Vibac lacto vegetabil
1.000g Wasser
2.250g Weissmehl, Typ 550
120g Hefe
100g Milko
100g Eier
1509  Margarine oder Butter

4.070g Teiggewicht insgesamt



58



GIPFELI

PRODUKTUBERSICHT

TOUNIt ..o Seite 60
Tourit Naturel ............c.occooveeieeeeeeeee Seite 62
XONIA ..o Seite 64
Bio XeNia .....c.covoviviiciieeeee e Seite 66
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ZUTATEN
PARISERGIPFEL

............ 1509 Tourit 10 %
............ 1.800—
1.900g Weissmehl, Typ 550
............ 1.000g Wasser, kalt
............ 200g Agrano Backereifett
(SG)
............ 100g Vollei
............ 80g Hefe
............ 40g Salz
............ 409  Zucker
............ 3.410—
3.510g Teiggewicht insgesamt
............ 700g Agrano Gipfelmar-

garine 30 % (SG) oder
Agrano Blatterteig-
margarine (SG)

Erstklassige Gipfel-, Ddnisch- oder Plunderteige ge-
lingen mit Tourit 10 % sicher und in bester Qualitdit.
Tourit begrenzt den Kleberabbau, bremst und reguliert
die enzymatische Tdtigkeit und schaltet die Gefahr einer
Ubersciuerung aus. Die Teige sind verarbeitungstolerant
und lassen sich auch in grossen Serien (iber moderne
Aufbereitungsanlagen verarbeiten. Die Gebdickstlicke
zeichnen sich durch gleichmdssige Form, grosses Volu-
men, eine gebdcktypische Farbe sowie feinen Geschmack
aus. Die Krume erscheint lockerporig und schén bldttrig
geschichtet.

HERSTELLUNG PARISERGIPFEL

@ Kneten (spiral) 1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 2 Min.

@ Teigtemperatur 14-20°C

@ Teigruhe im Tiefkihler, 20—30 Min.

@ Anzahl Touren 3 einfache

@ Aufarbeitung  betriebsiiblich

@ Teigeinlage ca.60g

@ Stiickgare 60 Min. (28°C/75% r.F.)

@ Backtemperatur 230°C, fallend
Mit Dampf einschiessen, nach zwei Drittel
der Backzeit Dampf abziehen.

@ Backen 14—16 Min.
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HERSTELLUNG BUTTERGIPFEL

Kneten (spiral)
Teigtemperatur
Teigruhe

Anzahl Touren
Aufarbeitung
Teigeinlage
Stiickgare
Backtemperatur

Backen

1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 2 Min.
14-20°C

im Tiefkiihler, 20—30 Min.

2 doppelte

betriebstiblich

ca.60g

60 Min. (28°C/75% r.F)
230°¢, fallend

Mit Dampf einschiessen, nach zwei Drittel
der Backzeit Dampf abziehen.
14—16 Min.

ZUTATEN

BUTTERGIPFEL
1509
1.800¢
1.000¢g
100¢
100g
80—100q
409
209
20¢g

Tourit 10%
Weissmehl, Typ 550
Wasser, kalt

Butter

Milko

Hefe

Salz

Zucker

Piomaxim / Piofreeze

3.310-
3.330g

7009

Teiggewicht insgesamt

Butter zum Tourieren
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ZUTATEN
PARISERGIPFEL

............ 1.000g  Wasser, sehr kalt
............ 1.800—

1.900g Weissmehl (IP-Suisse)
............ 1509 Tourit 10% Naturel
............ 200g Backereifett
............ 100g Eier
............ 80g Hefe
............ 40g Salz
............ 409  Zucker
............ 3.410—

3.510g Teiggewicht insgesamt
............ 600g  Margarine zum Tourieren

@@

Erstklassige Gipfel-, Ddnisch- oder Plunderteige mit

natiirlichen Zutaten gelingen mit Tourit Naturel 10 %
sicher und in bester Qualitdt.

HERSTELLUNG

Tourit 10 % Naturel trocken mit Weissmehl (IP-Suisse) vermischen,
ubrige Zutaten beifligen und mit sehr kaltem Wasser zu Teig verarbei-
ten. Teig flach driicken und wahrend 1-2 Stunden im Kiihlraum oder
Tiefkiihler entspannen lassen. Danach die Butter bzw. das Fett ein-
schlagen und tourieren. Wichtig: Eine kihle Teigfihrung ist fiir eine
optimale Qualitat unbedingt einzuhalten. Gipfelteig in Plastiktlicher
einschlagen und 8—10 Stunden bei ca. +4 °Cim Kiihlraum lassen.
Aufarbeiten wie gewohnt.

@ Kneten (spiral) 1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 2 Min.
@ Anzahl Touren3 einfache

TIEFFRIEREN

Teig portionenweise in Plastiktiicher einpacken und bei -18 bis -20 °C
tieffrieren. Tiefgefrorenen Teig am Vortag aus dem Tiefkiihler nehmen
und im Kihlschrank auftauen. Gipfelteiglinge ohne Zwischengare ein-
frieren. In der Nacht aus Tiefkiihler nehmen und auf Endgare stellen.
Kondenswasser ca. 1 Stunde bei Raumtemperatur trocknen lassen.
Anschliessend flir eine weitere Stunde in den Garraum stellen. Gipfel
nie direkt vom TiefkUhler in den Garraum bringen!



GIPFELI

HERSTELLUNG

Tourit 10 % Naturel trocken mit Weissmehl (IP-Suisse) vermischen,
iibrige Zutaten beifligen und mit sehr kaltem Wasser zu Teig verarbei-
ten. Teig flach driicken und wahrend 1-2 Stunden im Kiihlraum oder
Tiefklihler entspannen lassen. Danach die Butter bzw. das Fett ein-
schlagen und tourieren. Wichtig: Eine kiihle Teigfiihrung ist fir eine
optimale Qualitat unbedingt einzuhalten. Gipfelteig in Plastiktlcher
einschlagen und 810 Stunden bei ca. +4 °Cim Kihlraum lassen.
Aufarbeiten wie gewohnt.

Kneten (spiral) 1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 2 Min.
Anzahl TourenButtergipfel: 2 doppelte
Plunderteig: 2 einfache
1 doppelte.

TIEFFRIEREN

Teig portionenweise in Plastiktiicher einpacken und bei -18 bis -20 °C
tieffrieren. Tiefgefrorenen Teig am Vortag aus dem Tiefkiihler nehmen
und im Kihlschrank auftauen. Gipfelteiglinge ohne Zwischengare ein-
frieren. In der Nacht aus Tiefkiihler nehmen und auf Endgare stellen.
Kondenswasser ca. 1 Stunde bei Raumtemperatur trocknen lassen.
Anschliessend fiir eine weitere Stunde in den Garraum stellen. Gipfel
nie direkt vom Tiefkhler in den Garraum bringen

ZUTATEN
BUTTERGIPFEL
1.000g Wasser, sehr kalt
1.800g Weissmehl (IP-Suisse)
1509 Tourit 10% Naturel
100g Butter
100g Milko
80—-100g Hefe
409 Salz
20g  Zucker
20g Piofreeze Naturel
3.310-
3.330g Teiggewicht insgesamt
7009  Butter zum Tourieren

PLUNDERTEIG

1.000g Wasser, sehr kalt
1.900-
2.000g Weissmehl (IP-Suisse)
200g Tourit 10% Naturel
100g Butter
300g Eigelb
1509 Hefe
35g Salz
1509  Zucker
nach
Geschmack  Vanillearoma
10g Raspa (Zitronenabrieb)
3.835-
3.935g Teiggewicht insgesamt
1.200-
1.400g  Margarine zum Tourieren
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ZUTATEN

PARISERGIPFEL

............ 4309 Xenia 15 %

............ 2.550g  Weissmehl, Typ 550

............ 1.400g Wasser, kalt

........ 70-110g Hefe

............ 140g Agrano Backereifett
pflanzlich o.P. oder
Agrano Crémemarga-
rine 10% (SG)

............ 4.590—

4.630g Teiggewicht insgesamt
............ 1.000g Agrano Gipfelmar-

garine 30 % (SG) oder
Agrano Blatterteig-
margarine (SG)

@e

In Xenia 15 % sind die meisten Zutaten bereits im rich-

tigen Verhdiltnis enthalten. In der Backstube miissen Sie

nur noch Mehl, Wasser und Hefe zugeben sowie Ziehfett

einschlagen. Die Teige sind verarbeitungstolerant und

lassen sich auch in grossen Serien iiber moderne Aufbe-

reitungsanlagen verarbeiten. Die Gebdickstlicke zeichnen

sich durch gleichmdssige Form, grosses Volumen, eine

gebdcktypische Farbe sowie feinen Geschmack aus.

Die Krume erscheint lockerporig und schén bldttrig

geschichtet.

HERSTELLUNG PARISERGIPFEL

@ Kneten (spiral)
@ Teigtemperatur
@ Teigruhe

@ Anzahl Touren
@ Aufarbeitung

@ Teigeinlage

@ Stiickgare

@ Backtemperatur

@ Backen

1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 2 Min.
14-20°C

im Tiefkihler: 2030 Min.

3 einfache

betriebsublich

ca.60g

60 Min. (28°C/75% r.F)
230°¢, fallend

Mit Dampf einschiessen, nach zwei Drittel
der Backzeit Dampf abziehen.
14-16 Min.
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HERSTELLUNG BUTTERGIPFEL
Betriebsiiblich

Kneten (spiral) 1. Gang: 3 Min. / 2. Gang: 2 Min.
Teigtemperatur 14-20°C
Teigruhe im Tiefkiihler: 20—30 Min.
Anzahl Touren 2 doppelte
Teigeinlage ca.60g
Stiickgare 60 Min. (28°C/75% r.F)
Backtemperatur 230°C, fallend
Mit Dampf einschiessen, nach zwei Drittel
der Backzeit Dampf abziehen.
Backen 14—16 Min.

REZEPTDIENST

Zu Xenia 15 % bietet Agrano gluschtige Rezepte fir Apérogipfel,
Apfelpastetli, gratinierte Gipfel, Lardini, Minipizza, Nussrollen, Kirsch-
krapfen, Kokosschnecken, Schinkenweggen, Strudelvarianten sowie
Zimt-Vanille-Tortchen. Die Rezepte erhalten Sie von Ihrem Agrano-
Fachberater.

ZUTATEN

BUTTERGIPFEL
4309
2.5509
1.4009
110-
1409
1409

GIPFELI

Xenia 15 %
Weissmehl, Typ 550
Wasser, kalt

Hefe
Butter

4.630-
4.660¢

1.000g

Teiggewicht insgesamt

Butter zum Tourieren
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15 % (KNOSPE)

ZUTATEN
BIOBUTTERGIPFEL NORMAL

............ 300g Bio Xenia 15%
(Knospe)

............ 1.000g Wasser

............ 1.800g Bioweissmehl, Typ 550

........... 155g Bioreal Frischhefe
(Knospe)

............ 3.255g Teiggewicht insgesamt

............ 1.000g Biobutter zum Tourieren

BIOBUTTERGIPFEL VOLLKORN

............ 300g Bio Xenia 15%
(Knospe)

............ 1.000g Wasser

............ 100g  Bioweissmehl, Typ 550

........... 155g Bioreal Frischhefe
(Knospe)

............ 1.500g Biovollkornmehl

............ 3.055g Teiggewicht insgesamt

............ 800g Biobutter zum Tourieren

VDo

Bei der Anwendung miissen nur noch Bioweissmehl, Hefe

(Bioreal Frischhefe (Knospe) und Wasser im richtigen
Verhdiltnis zugegeben werden. Zum Eintourieren wird
Biobutter bendtigt.

HERSTELLUNG

Bio Xenia 15 % (Knospe) leicht mit Biomehl(en) mischen, Wasser
und Hefe beigeben. Danach gut und plastisch auskneten. Der Teig
darf sich dabei nicht erwdrmen und héchstens eine Temperatur von
20°C aufweisen. Teig sofort zu einem Rechteck abflachen und im
KiihIschrank oder im Tiefkiihler 20 Minuten ruhen lassen. Nach der
Ruhezeit die Biobutter eintourieren. 2 doppelte Touren auf 6 mm,

in Abstanden von ca. 5 Minuten. Tourierten Teig in Plastiktiicher ein-
packen und direkt in den Tiefkiihler legen oder 4—8 Stunden bei

ca. +4°Cim Kihlschrank lagern. Anschliessend auf herkémmliche
Art und Weise aufarbeiten, garen und ausbacken.

@ Kneten (spiral)  gut und plastisch auskneten
@ Teigtemperatur kuhl
@ Anzahl Touren 2 doppelte / 6 mm

TIPP Bei Verwendung eines Garschranks muss darauf geachtet werden, dass
dieser nicht zu warm ist, weil die Hitze die Fettschichten tourierter Hefe-
teige zerstoren kann.
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INDIVIDUELL &
UMFASSEND

UNSER VERTRIEBSTEAM

JOHN BERNER
Geschaftsleiter

T 079 354 67 52
E john.berner@agrano.ch

‘

CHRISTOPH LUTHI

Fachberater
Backerei/Konditorei

Glarus, Graubtinden, Schwyz,
St. Gallen, Uri, Zug

T 079 406 46 01
E christoph.luethi@agrano.ch

MANFRED BLUM
Verkaufsleiter

T 079 898 82 17
E manfred.blum@agrano.ch

THOMAS WIDMER

Fachberater
Backerei/Konditorei

Appenzell, Schaffhausen,
Thurgau, Ziirich

T 079 634 67 58
E thomas.widmer@agrano.ch

LUC BRICE

Fachberater
Backerei/Konditorei

Freiburg, Neuenburg, Genf,
Waadt, Wallis

T 079 240 66 07
E luc.brice@agrano.ch

URS WYSS

Fachberater
Backerei/Konditorei

Aargau, Bern, Luzern,
Solothurn, Zentralschweiz

T 07948424 11
E urs.wyss@agrano.ch

RETO HERGER

Fachberater
Backerei/Konditorei

Basel-Stadt, Basel-Landschaft,
Jura, Oberwallis, Tessin

T 079 600 96 74
E reto.herger@agrano.ch

1l

ROLAND ELMIGER

Fachberater
Gastronomie

Innerschweiz, Bern, Solothurn,
sidlicher Aargau

T 079 500 42 72
E roland.elmiger@agrano.ch



Fachberater
Gastronomie

Aargau, Basel-Stadt, Basel-
Landschaft, Solothurn, Ziirich

T 079779 24 21
E ettore.salerno@agrano.ch

WSWWW
gotme

UNSER VERSPRECHEN AN SIE

Mit langjahriger Erfahrung, grosser Motiva-
tion und viel Leidenschaft fiir das Handwerk
arbeiten wir tagtaglich flir unsere Kunden. Ihr
Gesprdchs- und Geschaftspartner in jeder Situ-
ation zu sein, ist uns wichtig. Daher bieten wir
Ihnen massgeschneiderte Lésungen:

Personliche Fachberatung in allen Belangen

Professionelle Werbeunterstiitzung und
Verkaufsférderung

Spannende Fachseminare

Zuverlassige Logistik
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PRODUKT-

Seite  Art.-Nr. Produkt Gebinde Labels Eigenschaften
6 00343050025.0  Bio Fibrapan 100 % (Knospe)  25-kg-Sack Q @ @
7 010100500250  Bio Malzbrot 100 % (Knospe) ~ 25-kg-Sack Q @ @
8 00342050025.0 Bio Rustico 100 % (Knospe) 25-kg-Sack Q @ @
9 00604050025.0  Dinkelberger 100 % 25-kg-Sack @ @

10 00168050025.0  Integrano 100 % 25-kg-Sack @ @
11 00141050025.0  Kamix 100% 25-kg-Sack @ @
12 006050500250  Krustimiel 100 % 25-kg-Sack @@
13 00756050020.0  Panegrano 100% 20-kg-Sack @ @
13 00756050025.0  Panegrano 100 % 25-kg-Sack @ @
14 004500500250  Pane Pugliese 100 % 25-kg-Sack OC)
15 00851050012.5  Saatenbrot 100 % GF 12,5-kg-Sack @

16 01494050012.5  Singluplus 100 % GF 12,5-kg-Sack @

17 01499050012.5  Brioche 100% GF 12,5-kg-Sack @

18 007490500250  UrDinkel 100% (IPS) 25-kg-Sack @ @ OC)
19 00540050010.0  THOMY-Brot 100% 10-kg-Sack @@
22 00919050012.5 Achtsamenbrot 50 % 12,5-kg-Sack @ @
23 00561050025.0  Agraform 50% 25-kg-Sack @ @
24 00262050025.0  Brioche 50% 25-kg-Sack @O
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Seite  Art.-Nr. Produkt Gebinde Labels Eigenschaften

25 00705050025.0  Ca-Na-Fa-Pan 60 % 25-kg-Sack @ @
26 00203050025.0  Crusta 50% 25-kg-Sack @ @
28 00901050025.0  Das Abendbrot 80 % 25-kg-Sack @
29 00381050025.0  Foresta 50 % 25-kg-Sack @ @
30 00483050025.0  Gustissimo 50 % 25-kg-ack @ @
31 00288050025.0  Kirbiskernbrot 50 % 25-kg-Sack @ @
32 00314050025.0 Maisano 50 % 25-kg-Sack @ @
33 00459050025.0  Marroronibrot 50 % 25-kg-Sack @ @
34 00500050025.0  Monvillage 50 % 25-kg-Sack @ @
35 00586050025.0  TradiLin dunkel 50 % 25-kg-Sack E @ @
35 00587050025.0  TradiLin Korn 50 % 25-kg-Sack E @ @
36 00195050025.0 Provencal 50 % 25-kg-Sack @ @
37 00607050025.0  Rebbergbrot 50 % 25-kg-Sack @ @
38 00130050025.0  Sovipan 50 % 25-kg-Sack @ @
40  00444050025.0  Vitalis CE 50 % 25-kg-Sack @ @
41 00700050025.0  X-Line 50% 25-kg-Sack @ @
44 00425050025.0  Bio Malzbrot 30 % 25-kg-Sack @ ©
45 019221000250  Dalli-Paste vegetabil o.P. 25-kg-Karton @ E ®@ EIGENSCHAFTEN
45 00047050025.0  Dalli-Pulver vegetabil 25-kg-Sack @ @ @ Vegetarisch*
46 00136050025.0  Kamix 30 % 25-kg-Sack @ @ @ vegan™
47 00280050015.0  Panonna 10 % (IPS) 15-kg-Sack @ @ @ O mit natiirlichen Aromen
48 00005050025.0  Panagro 20 % 25-kg-Sack @ @ @ in der Schweiz hergestellt
48 01125050025.0  Panagro H 15% 25-kg-Sack @ E ohne Palm It. Rezeptur
48 00308050025.0  Panagro R 20% 25-kg-Sack @ @
50 005060500250 Tressin 15% (IPS) 2kgsack @) @ @ g:::"zft‘:t‘:n”telt:réc’th”e‘sl)"::;‘:z:gs
52 00867050025.0  Tressin Supréme 30 % 25-kg-Sack @ @ hergestellt mit Ausnahme von Ei-,
54 004740500250  Twistbaguettes 25 % 25-kg-Sack O)C) Milch- und Honigerzeugnissen.
** Gekennzeichnete Artikel werden
56 00037150025.0  Vibac-Paste 25-kg-Eimer ® ohne Zutaten tierischen Ursprungs
56 00085100025.0  Vibac lacto vegetabil 25-kg-Karton @ @ hergestellt
schliesslich auf die Zutaten, nicht auf
60 00042050025.0  Tourit 10 % 25-kg-Sack @ @ das nach Grundrezept hergestellte
62  00754050025.0  Tourit Naturel 10 % 25-kg-Sack @ @ Trodukt.
Anderungen nach Druckdatum
64 00043050025.0  Xenia 15% 25-kg-Sack @ @ kénnen nicht ausgeschlossen werden.
66 003310500250  Bio Xenia 15 % (Knospe) sigsack O O1C) Verbindiich ist jeweils die giitige

Spezifikation.
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