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traditionell, klassisch, funktionell
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Backmittel

. traditionell, klassisch, funktionell

- Unsere Auswahl an Backmitteln richtet sich nach den Bediirfnissen
| und der Produktevielfalt unserer Kunden.

Wer, wie Sie, den Anspruch hat, seinen Kunden stets Backwaren
von gleichbleibend hoher Qualitét anbieten zu konnen, verdient auch
die dafiir bestmdgliche Unterstiitzung. Und die bieten wir in jeder Beziehung.

98% unserer Backmittel sind palmaolfrei.
Wir iiberpriifen unsere Rezepturen kontinuierlich und passen die Qualitat
stets den sich andernden Bediirfnissen unserer Kunden an.
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I Alevante O/ v 3% 4
Garanta-Pulver Y /Y S 2-3% 5
| Garanta-Paste A AN AN A AN AN AT ars 3-4% 5
Garantamax Y v Y 1-2% 5
Garanta-Coagulé A AN AT ANV AN 4 2-3% 5
Garanta-Forte Y v S 1-2% 5
Garanta-Supermax Y VS 1-2% 5
Emulgatorfreie Backmittel % auf die Mehlmenge Seite
Agramaltin A A A AR AN A AT AR AN, 2-3% 6
B Verde dunkel A A AR AN AR AN SR SN aNs 1% 6
Extramalt v/ v 10-20 g pro Liter 7
Agramalt Y /S 4 1-2% 7
UrDinkel-Backmittel 2% SGA/IPS/Naturel Y VY S 2% 8
Multax A AN AR AN AN 4 2-3% 8
Multafort MGS S Y 0,2% 9
Multafort Naturel Y v S v 02% 9
Multifunktionelles Backmittel I\ NN 1,5% 10
Panopan Y v v 1-2% 10
Panopan S Y /S v 1-2% 10
Piomaxim Y v 4 1-2% 1"
Piomaxim BM Y v 4 2-3% 1
Piomaxim-Forte /S 4 2-3% 1"
Piomaxim Naturel Y S 4 v 2-3% 1
Quitt Y v v 100 g pro Liter 12
| Zenith AR AN AR AN AN 4 1-2% 12
Tiefkiihlbackmittel % auf die Mehimenge
Agrafreeze BM A A A AR AN AN A AR AN 1-4% 13
Comil-Freeze Y /S 80-150 g pro Liter 13 §
¥ Garanta-Freeze A A AN AV AN AN S A e g 1-4% 14
Garantalong Y v S S 3-4% 14
Piofreeze A AN A AN AR A SR AN aNs 1-3% 15
Piofreeze Naturel Y v v 2-3% 15
Piomaxim-Freeze-Forte Y /S Y S S 2-3% 16
Sibirin O/ A AR AN 2-3% 17
Xenia-Freeze v A AN a4 17% /300 g pro Liter 17
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Comil A AN A AV AR Ay ar 80—-150 g pro Liter 18
Milko Y /S S 80—-150 g pro Liter 19
Milko B A AR A AN AR AV AR Ars 80—-150 g pro Liter 19
Milko-Spray C (KP) Y /S S 80-150 g pro Liter 19
Biolog e Ba % aurt die Me enge
Bio Agrafreeze (Knospe) Y v S/ 1-3% 20
Bio Agramalt (Knospe) A AR AT AN AN 4 1-1,5% 20
Bio Milko (Knospe) A AN AN A AN AN AT ars 80-150 g pro Liter 21
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Alevante

Universalbackmittel fiir eine rasche und einfache
Zubereitung von Blatterteig. Eignet sich sowohl fir
das konventionelle als auch fiir das Blitzverfahren.

Vorteile

Zeitgewinn dank Wegfall der Ruhezeiten zwischen den
einzelnen Touren und wahrend der Nacht

Einsparung an Tourierfett

Regelmdssig geformtes Geback

Maglichkeit, Teigreste sofort zu verarbeiten
Verldngerung der Haltbarkeit des Blatterteigs

Dosierung: 3% auf die Mehlmenge

Richtrezept
Weissmehl, TYP 550 ....ccveeieiieieieese s 1000 g
WaSST 1.ttt 450-550 g
AlBVANTE ... 30¢g
SA1Z. e 20 g
TEIGEWICH. ..o 1500-1600 g |
TRIGtEMPErAtUr ... so kalt wie méglich
Kneten (Spiral)......ccoveeereiieiniicesee e 3-5 Minuten |
oder Blitzverfahren®.................... Zutaten wahrend 1-2 Minuten
leicht mischen und gegen Schluss das
Tourierfett in Stlicken von 4x4 cm beigeben
Agrano Blatterteigmargarine (SG) ......cccoeevrvrvrerennnes 500-600 g |
Tourieren .....cccceveeee. 4 doppelte am Stlick (ohne Zwischenruhe) '
- Teigdicke beim TOUMEIEN .....ccvevieirerieicereie e 10-12 mm
~ * Hollandische Art |
%y §
L Wichtig )
k — Vorteig eher fest, aber dem Tourierfett anpassen i
— Wenn der Teig nicht sofort aufgearbeitet wird, nur
1 3 Doppeltouren geben, vierte Doppeltour erst vor

©  dem Aufarbeiten
~ — Wird der Teig ber Nacht bei 4 °C gelagert, sind am
_ . Vortag nur 3 Doppeltouren und 1 weitere Doppeltour
. vor dem Aufarbeiten zu geben
— Pastetli-Teiglinge missen vor dem Backen mindestens
eine halbe Stunde bei Raumtemperatur auf dem Blech ruhen

O Art. 00620220010.0 Agrano Blatterteigmargarine (5G),
10-kg-Karton



| 1! Garanta-Linie

Universalbackmittel fir direkt gefiihrte Teige aus Richtrezept Pariserbrot/Brétchen
Weiss-, Halbweiss-, Ruch- und Spezialmehlen mit aus- Weissmehl, TP 550 ....verriereieere s 17000 g
gepragter Wirkung auf Trieb, Volumen und Struktur. WWASSET .t 10000 g
HETE e 700 g
Vorteile SA1Z. e 400 g
— Grosse Gdrstabilitat, ausgedehnte Gartoleranz Garanta-PUIVEr........coiiernce s 340 g
— Gute Maschinenfahigkeit der Teige TRIGGEWICHT... e 28440 g
— Verlangerte Frischhaltung KNeten ..o gut und plastisch auskneten
...................................................................................................... Telgtemperatur ca 26 OC
Garanta-Pulver S22 Ballengare .......cocoevvevveniinieniens Pariserbrot 2x 10 Minuten

Universelles Backmittel fir direkt geflihrte Teige Brétchen 20 Minuten

aus allen Mehltypen.

. . Herstellun
Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge 9
............... 909 Nach dem Kneten sofort in Briiche oder Teigstiicke abwiegen,

Garanta-Paste in die Ballen- bzw. Vorgare legen. Wie gewohnt aufarbeiten
und bei 30 °C und 90% relativer Luftfeuchtigkeit garen. Am

Backmittel fir besonders fetthaltiges Geback. Ende der Stiickgare schneiden und mit Dampf einschiessen.
Dosierung: 3—4% auf die Mehlmenge

Garantamax e““é‘@ O Art. 00034050025.0 Garanta-Pulver, 25-kg-Sack

Backmittel mit verstérktem und beschleunigtem Wl . e o

Trieb gegeniiber Garanta-Pulver und Geranta-Paste, A DROBIB ben e Betee
AR :

Dosierung: 1-2% auf die Mefmenge © Art. 00148050020.0 Garantamax, 20-kg-Sack

Garanta-Coagulé SR O Art. 00403050025.0 Garanta-Coagulé, 25-kg-Sack

Backmittel flir weiss gebackene (koagulierte) Gebacke
~ aus Weizen- und Spezialmehlen.
Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge

Garanta-Forte **0 Be
Vielseitig einsetzbares Backmittel fiir die Produktion

von Klein- und Spezialbroten — auch mit Garverzégerung
oder Garunterbrechung sowie fiir Patt®-Verfahren.

- Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge

Garanta-Supermax

Vielseitig einsetzbares Backmittel in Pulverform. Es ist
ideal fiir die Produktion von Klein- und Spezialbroten
auch mit Garverzégerung oder Garunterbrechung sowie
fir Patt*-Verfahren.

Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge



Emulgatorfreie Backmittel

Agramaltin

Backmittel mit feinem Malzgeschmack, eignet sich
besonders fiir den Einsatz in Hefeteigen jeglicher Art,
aber auch fiir Hefesliss- und Zopfteige.

Vorteile

— Kein separater Einsatz von Malz nétig

— Mit direkter Teigftihrung, sowohl iber Garunterbrechung
wie auch -verzdgerung moglich

— Die Backwaren erhalten einen feinen Malzgeschmack

— Verleiht den Gebéacken ein ausgepragtes Volumen

— Gute Krustenbildung (kein Absplittern der Kruste bei
tiefgefrorenen, halb ausgebackenen Teiglingen)

— Verleiht den Endprodukten besondere Frischhaltung

Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge

Richtrezept Mutschli, Semmel, Kaisersemmel

Weissmehl, Typ 550.....cvivriiieieieeeeeeis 1650-1700 g
WaSSET 1.ttt 1000 g
HETE e
SAIZu s 409 —
AGramMaltin..........cveeveereeeeeeeeee e, 35-50 g | -~ &
SPEISEON 1.t 35¢g
TRIGGEWICT ..o 2840-2905 g | )
Kneten (spiral).......ccocvervnreerennn. gut und plastisch auskneten ©6 00 ° ¢ 10006000600 N
TQIGLEMPETALU ......ooevvveeve v 28-29 °C | S I8
Stockgare bzw. Ballengare.........cccccevvivveriniennn. ca. 20 Minuten ' B Verde dunkel h {

- Teigeinlage (Bruch: 2400 g) ..cocovvrviieiereieeee e 80¢g

'~ Stiickgare (32 °C/80% rel. Feuchte).................... ca. 40 Minuten Backmittel mit farbender Wirkung. i}
. Backtemperatur.........ooeveveveeeiieeeiieseceias ca. 240 °C, fallend ¢
, BaCkeN ..o ca. 20 Minuten | y/orteile

I — Deklarationsfreundlich

...................................................................................................... _ Gelingsicher
~ — Traditionell

Dosierung: 1% auf die Mehlmenge

~ Richtrezept Brot
RUCAMEhL. ...

| BVerde dunkel..........cc.oceeveevoeeeeeiesieeeeeeseeeees e, 159 k {_g_-'i
TRIGUEWICNE ..o 2490-2500g | AL
| e

Kneten (spiral).......ccccoovvrreriiiiiannns gut und plastisch auskneten
TeIGEEMPETATUN ... s 27 °C
STOCKGAIE. vttt ca. 30 Minuten
TEIGRINIATE 1vvvviiee e 300 ¢
Stlickgare (32 °C/80% rel. Feuchte)...........ccevu.n ca. 40 Minuten
Backtemperatur........oveveverieieeceeens ca. 240 °C, fallend
BaCKeN ... ca. 35-40 Minuten

O Art. 00704050025.0 B Verde dunkel, 25-kg-Sack

" I’|.f m;*’
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' Extramalt
Flissiges Backmittel fiir ausgepragten Malzgeschmack.
Dosierung: 10—-20 g pro Liter

Richtrezept Pizzateig

Weissmehl, TYP 550 ....cvveereieeeeeeee s 1200 ¢
WaSSET 1.ttt 1000 g
Semolina (Weichweizendunst) ..........ccocoveriiernriienninnnns 500 g
SPEISEOL... vt 150¢
HETE ™ o 50 g
IMIBEISAIZ v 35¢g
EXTramalt ...c.cveveveeeicecccccccceee e 20¢g
TRIGYEWICHT ... 2955¢
Kneten (spiral)......c.cccovrvvvrniiienniiicninnns 3 Minuten im 1. Gang

5 Minuten im 2. Gang
TRIGIEMPETATUN ... 26-28 °C
SEOCKGATE ... maximal 10 Minuten

Stlickgare (bei 8 °C)uvvrvrveieiierieeieeeeeeeen, 12—-14 Stunden
* Bei langerer Stlickgare Hefe reduzieren

Herstellung
Nach der Stlickgare Pizzaboden formen und die Pizza bei
280 °C wahrend 8—10 Minuten backen. Um eine gute

Verteilung im Teig zu erzielen, Extramalt in einem Teil des
Schittwassers auflésen.

[ [ 6060 0 0 ¢ ¢

Pl

Agramalt J

Diastatisches, mit ausgesuchten Wirkstoffen kombiniertes
Backmalz in Pulverform fiir Brot, Klein- und Feingeback.

<>

Fordert den Trieb und erleichtert die Teigfiihrung. Beim
Backprozess entstehen Farb- und Aromastoffe, die fiir gutes
Geback typisch und unerlasslich sind.

Vorteile

— Feiner Malzgeschmack

Gleichmassige Porung

Zarte Kruste, schoner Riss und Aufzug
Appetitliche Braunung

Gute Frischhaltung

Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge

Richtrezept Pizzateig

Weissmehl, TYP 550 ....ceereieieeesse s 1200 g
WWSSET 1.t 1000 g
Semolina (Weichweizendunst) ........ccccoovvernieiennnniennn, 500 g
SPEISEON ... 150 g
HETE s 50 g
IMIBEISAIZ v 35¢g
AGramalt.....c.cceiiiicccceee s 30g
TRIGYEWICHT ... 2965 ¢
Kneten (spiral)......c.cccovrvvrviiinneiricnnis 3 Minuten im 1. Gang
5 Minuten im 2. Gang
TRIGLEMPETATUN ..o 26-28 °C
STOCKGAIE v s maximal 10 Minuten
Stlickgare (Dei 8 °C).vuvuvereeiieireieieereerieis 12-14 Stunden

* Bei langerer Stlickgare Hefe reduzieren

1 Nach der Stiickgare Pizzaboden formen und die Pizza bei
4 280 °C wahrend 810 Minuten backen.

O Art. 00015050010.0 Agramalt, 10-kg-Sack
O Art. 00015050025.0 Agramalt, 25-kg-Sack
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Emulgatorfreie Backmittel
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UrDinkel-Backmittel 2% Multax |
SGA/'PS/Naturel - Backmittel fiir kurz gefiihrte Teige. Verbessert die :
Qualitat von Weissbrot, Halbweissbrot, Ruchbrot und
Deklarationsfreundliches Backmittel zur Herstellung von . allen Spezialbroten (ausser reinem Roggenbrot).
Dinkel- und UrDinkel-Gebéack in IP-Suisse/Naturel-Qualitat.
Vorteile
Vorteile ~ — Fordert den Trieb und steigert das Gashaltevermégen
— Guter Trieb und gute Stabilitat I der Teige

— Sicheres Arbeiten
— Sichere Backergebnisse

Verbesserung von Volumen, Kruste, Porung und Geschmack
Langere Frischhaltung
Verhindert die Brotkrankheit

-
Dosierung: 2% auf die Mehlmenge | — Der Teig ist sehr maschinenfreundlich
i
Richtrezept . Dosierung: 2-3% auf die Mehimenge
Dinkelmehl, Typ 550 oder UrDinkel-Mehl IPS..........c.......... 4000 g
WVASSET vt 27009 | Richtrezept Halbweissbrot Ruchbrot
Dinkelvollkornmehl oder UrDinkel-Vollkornmehl IPS ......... 1000 g Halbweissmehl, Typ 680 ................ 1600 g
HETE ot 200 g RUCNMENL .o 1400 g
Sa1Ze s 1104 WaSSer ..o 1000 g.vcvvveiviee, 1000 g
UrDinkel-Backmittel 2% SGA/IPS/Naturel.............cc....... 100 g HEfe i, 40-80 Guvovveeins 40-80 g
TRIGYEWICHT ... 8110¢g SaIZu e 35 Qv 35¢g
Kneten (spiral)........ 5 Minuten im 1. Gang, 1 Minute im 2. Gang MUHAX o 30 e 30¢g
TeIGIEMPETATUN .. e.voee s 28-30 °C Teiggewicht.......ococoevevrenenee. 2705-2745 g........... 2505-2545¢g
STOCKGAIE vt 30 Minuten Kneten (spiral).......cccocovrrivennins gut und.....ccevevinnne, gut und
Teigeinlage, Brot/Brotchen..........ccovevvviieneiriicninnn, 450 g/90 g plastisch auskneten plastisch auskneten
Stlickgare (32 °C/80% rel. Feuchte)..........ccoveune ca. 40 Minuten Teigtemperatur.......c.ccccvveereninns 26-28 °Covevvvrns 26-28 °C
Backtemperatur.......c.cocovverveiriieenennnns 240 °C fallend auf 200 °C StOCKQare. ..o 30—-40 Minuten......... 30-40 Minuten
~ Backen, Brot/Brétchen........ccoocevvieniinn, 35 Minuten/20 Minuten Teigeinlage ..ooevveveeieierecenn, 450 Qv 450 g
1 # Stlickgare (32 °C/80% r.F)......40 Minuten............... 40 Minuten
~ Herstellung Backtemperatur................ 240 °C, fallend.......... 240 °C, fallend
% Nach der Stockgare Teiglinge abwiegen, rund aufarbeiten und % Backen.......cccocoovvviiniiniinnnns 45 Minuten............... 45 Minuten
¥ auf Garguttrager absetzen. Nach guter Stiickgare mit Mehl

bestauben. AIS Val’iante k('jnnen auch Saaten Odel’ Flocken ......................................................................................................
aufgestreut werden. Mit Dampf einschiessen und knusprig aus-
backen.

. O Art.01098050010.0 UrDinkel-Backmittel 2% SGA/IPS/Naturel,
10-kg-Sack

o
ﬂ 5 N :)
SUISSE | ) naturel IS




| | Multafort-Linie

Durch die lange Garzeit wahrend der Garstoppmethode
konnen die Teige erschlaffen und das Volumen wird
unscheinbar. Der Aufzug ist ungeniigend und entweichen-

de Gase konnen zu Blasenbildung auf der Kruste fiihren.

Mit Multafort MGS und Multafort Naturel lassen sich im
Garstoppverfahren Brote und Kleingebacke herstellen, welche
punkto Geschmack und Aussehen allerhdchsten Anspriichen
gerecht werden. Sie unterstiitzen die Teiglinge und verhin-
dern Gasverlust, indem sie die Poren verschliessen.
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Vorteile

Optimale Plastizitat und Elastizitat der Teiglinge
Kleberstarkend

— Fordern Wasserbindekraft des Klebers

— Voller Brotgeschmack

— Ausgezeichnete Brotqualitat

| Multafort MGS
Dosierung: 0,2% auf die Mehlmenge

Multafort Naturel A
nahirel

Dosierung: 0,2% auf die Mehlmenge

Richtrezept

Halbweissmehl, Typ 680 .....c.ccvvviiririirieeeesieis 3000 g
WaSSET 1.ttt 2000 g
Sa1Ze e 66 g
HETE e 60 g
Multafort-MGS oder Multafort Naturel.........cccccoeveveverennnee. 6¢
TRIGYEWICHT... et 5132 g
Kneten (spiral)........cccccoeverereririnnan, gut und plastisch auskneten
TeIgteMPEratur......ccveiiceeeee e 24-26 °C
STOCKGAIe....voei e 15-20 Minuten
TeIgeINlage «.vvveeere e wie Ublich
STUCKGATe.... v 40 Minuten
BackteMPEratur.......coveveverererereereeeeeee, 230 °C, fallend
BACKEN ... je nach Teigeinlage
Herstellung

Teige intensiv kneten. Teigtemperatur nach dem Kneten

ca. 24-26 °C. Stockgare nicht zu lang; hangt von der Hefe-
menge ab. 40-50 g Hefe pro Liter Schiittwasser flr Gross-
und Spezialbrote (Teigeinlage 400—1200 g). 70-80 g Hefe
pro Liter Schiittwasser fir Kleingeback bei einer Stockgare
von 15-20 Minuten. Die aufgearbeiteten Teiglinge ohne
Zwischengare sofort in die Garstoppanlage bringen.

O Art. 00002050010.0 Multafort MGS, 10-kg-Sack
O Art. 00002050025.0 Multafort MGS, 25-kg-Sack




Emulgatorfreie Backmittel

o 0 0 ¢ ® 0 0 ¢ @ 0o 0 ¢ ® 0 0 ¢ ® 0 0 ¢

Multifunktionelles Backmittel

Universalbackmittel ohne Emulgatoren, ohne Palmal, fiir
direkt und indirekt gefiihrte Teige. Fiir alle Brotsorten, Klein-
und Feingebacke.

Vorteile

Darf dank der natiirlichen Zusammensetzung auch

in Normalbrot eingesetzt werden

Bringt den Teigen eine bessere Garstabilitat
Verbessert Kruste, Krume und Résche aller Backwaren

— Fordert die Entwicklung eines reinen, natlrlichen
Geschmacks
— Bringt auch bei Garverzdgerungsverfahren beste Resultate
Dosierung: 1,5% auf die Mehlmenge
Richtrezept
Mutschli, Semmel, Kaisersemmel (direkte Teigfiihrung) :
Weissmehl, TYP 550 .....viieiiieieiiieeeee s 1650 g
WBSSBI ottt 1000 g
HET v 80¢
SAIZe s 40 g
Multifunktionelles Backmittel ..........cocovoveerrrrreeerererenennnes 25¢g
SPEISEON .. 35¢
TEIGYEWICHT 1ottt 2830¢g
Kneten (spiral) .....ocoevrveieeiiiiennnn, gut und plastisch auskneten
TeIGtEMPEIatUT . v v 28-29 °C
C SHOCKGAME e 20 Minuten
! ~ Teigeinlage (Bruch: 2400 g)......c.ccevurriinriecrisiecicscae, 80¢
, 3 ~ Stlickgare (32 °C/80% rel. Feuchte) ................... ca. 40 Minuten
N Backtemperatur .......o.ceeeveieeeeeieiecie e 240 °C, fallend
s BACKEN. ...t ca. 20 Minuten

- Stockgare (einmal aufziehen)........c.ccoovevevennn. 2x30 Minuten

 STUCKGAE o Gut ausgaren

, Nach guter Stiickgare in heissen Ofen mit Dampf einschiessen.

| backen.

®© 0000 0 & ( o (

Panopan-Linie ;

Panopan und Panopan S eignen sich fiir kurz
geflihrte Teige aller Mehltypen.

Die diastasische Wirkung ist so berechnet, dass sich hervor-
ragende Weizen-, Roggen- und Spezialbrote herstellen lassen.

Vorteile

— Kraftigen das Mehl, beleben den Trieb und férdern
die Volumen- und Geschmacksbildung

— Das ausgebackene Brot hat einen reinen, kraftigen,
brottypischen Geschmack

— Der Austrocknungsprozess der Krume wird abgebremst;
das Brot bleibt mehrere Tage frisch

Panopan

Backmittel flr kurz gefihrte Teige.
Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge
Panopan S

Backmittel flir kurz geflihrte Teige mit noch mehr Geschmack.
Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge

Richtrezept Luzernerbrot
Halbweissmehl, Typ 680..........ccoviviiviiniiiieiieees 1500 g

WaSSET ..ot 1000 g
R0ggenschrot, feiN ... 100 g
HETE. e 60 g
S1Ze e 35¢g
PanoPan S......oocec e 30¢g
TEIGGEWICNT o 2715¢g

Kneten (spiral) ...ccoovverenninninenns gut und plastisch auskneten

ZWISCHENGANE ...ttt 15 Minuten

Herstellung
Nach der Stockgare abwiegen, langlich aufarbeiten, 15 Minuten
zwischengaren, abdriicken und auf Garguttrager absetzen.

Nach einem Drittel der Backzeit Zug 6ffnen und knusprig aus-
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| | Piomaxim-Linie @

Backmittel fiir Wasser-, Fett- und Milchgeback, fiir
Weiss-, Halbweiss-, Ruch-, Roggenmisch- und Spezialbrot,
fir Zopfe und hefegetriebenes Siissgeback.

Vorteile

— Dirfen dank der nattirlichen Zusammensetzung auch in
Normalbrot eingesetzt werden. Ein wesentlicher Fortschritt
fir verpacktes Brot und Geback.

— Bringen den Teigen eine bessere Garstabilitdt

— Verbessern Kruste, Krume und Résche aller Backwaren

— Verhindern vorzeitiges Austrocknen — die Frischhaltezeit
wird verdoppelt

— Fordern die Entwicklung eines reinen, natiirlichen
Geschmacks

— Bringten auch im Garverzogerungsverfahren beste Resultate

Piomaxim

Backmittel fiir alle Brote, Klein- und Feingebécke.
Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge

Piomaxim BM

Backmittel fiir alle Brote, Klein- und Feingebécke.
Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge

Piomaxim-Forte

Universalbackmittel fiir direkte Fiihrung,
Garstopp und kurze Tiefkiihlung.
Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge
Piomaxim Naturel

Backmittel fiir alle Brote, Klein- und Feingebécke.
Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge

Richtrezept Mutschli, Semmel, Kaisersemmel

Weissmehl, Typ 550 ..o, 1650-1700 g
WaSSEI ..o 1000 g
HETE e 80 ¢
SaIZ s 40 g
Piomaxim, Piomaxim BM oder Piomaxim Naturel............. 35¢
SPEISEOL .. 35¢
TRIGYEWIChT ..o 2840-2890 g
Kneten (spiral) .....cccoevevererireririnnan, gut und plastisch auskneten
TeIgteMPEratur.......cco v 28-29 °C
STOCKGAIE ... e ca. 20 Minuten
Teigeinlage (Bruch: 2400 g).......coovvvviiniininiinieseens 80 g
Stlickgare (32 °C/80% rel. Feuchte) .......ccccveune ca. 40 Minuten
Backtemperatur .......cccocvevevevevcvcrcccscccces 240 °C, fallend
BaCKEN ... ca. 20 Minuten

O Art. 00672050025.0 Piomaxim Naturel, 25-kg-Sack
. v— v _— . T b B -

N F
) | ‘l1
naturel -
b



Emulgatorfreie Backmittel
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Quitt Zenith |
Backmittel fiir kleberschwache Mehle. Verleiht Backmittel fiir Brot aus Weizen und Mischmehlen. R

Broten aus groben Mehlen und gequetschtem Weizen
Zusammenhalt, Volumen und Schnittfestigkeit.

Zenith macht Teige maschinenfreundlich, verlangert
die Gartoleranz wesentlich und fordert die Krusten-,

Volumen- und Geschmacksbildung nachhaltig. ‘
Das Naturprodukt Quitt, hergestellt auf Basis von Getreide- }
auszligen, festigt die Krume von Brot aus groben Mehlen Dosierung: 1-2% auf die Mehlmenge ‘
(Graham, Mehrkorn, gequetschter Weizen usw.) und gibt ‘

diesem Brottyp Volumen und Schnittfestigkeit. Richtrezept Pariserbrot ~ Halbweissbrot E
Weissmehl, Typ 550 .........c....... 1600-1700 g ‘
Vorteile | Halbweissmehl, Typ 680........ccccovrrrriirinirieirinins 1500-1600 g |
— Schones Teiggeriist und gute Wasserbindung L WaSSer s 1000 g oo, 1000 g |
— Optimales Gashaltevermdgen L Hefe 50-80 G .covvrvnen 40-80 g
— Gut geportes, grossvolumiges Brot L SAlZe s 40 Qi 35-40¢g
— Schnittfeste Krume, die nicht broselt b FermPlUS ..o 40 g e, 40 g
b Zenitheeeeeeeeceeeeece e 30 .. 15-20 g
Dosierung: 100 g pro Liter Teiggewicht .....ocveverecerinenes 2760-2890 g ...... 26302780 g
Teigtemperatur.......covovvvrvrernieieenns 24-28 °C ..o 24-28 °C
Richtrezept Grahambrot  Fiinfkornbrot ~ Seelandbrot StOCKQare .o 15-30 Minuten .... 15-30 Minuten
Gequetschter WeIZeNn.........covevieveeese e, 1250 ¢ Teigeinlage ..oveveveereeee e 300G i, 450 g
Grahammehl ................ 1250 g Stlickgare (32 °C/80% r.F.)....40-50 Minuten ... 40-50 Minuten
5- oder 6-Korn-Schrotmehl...........ccc...... 1250 ¢ Backtemperatur ........cocovverriniiennnn, 230 °C........ 230-240 °C |
Wasser ..o 1000 G.vvvenve. 1000 ..o 1000 g | Backen....coiiiiiiinens 30 Minuten .......... 40 Minuten |
0TI S 100 Grorrreeer 100 g ovvvvveeeee 100 g !
Hefe. i 60 g i, 50 G coveerennns 60 g l Richtrezept Ruchbrot Mischbrot
SAlZeiie 350, 35 s 35¢g Halbweissmehl ..o 450 g
Piomaxim ........cccoeeurerenee. 20 gevererereeenee 209 e 209 C RUChMEN e 1400-1500 g |
Teiggewicht................. 2465 g....uun.. 24554........... 2465 ¢ ’ ROGGENMENL. ... 10509 |
. - Kneten......ccooee 1045 Min. ...... 1045 Min. .. TO+5Min. T WaSSer .o 1000 G evvviennns 1000g
~ Teigtemperatur ............. 25°%Ciiiiinn, 26°C....... 25-27 °C i Hef e 40-80 G .ccovrne 50-60g
" Stockgare.......ccveereean 40 Min. ... 30 Min. ......... 30 Min. & Fermplus .o 60 g . 60g ’
L, Stlickgare.......o...... 50-60 Min. ......30-50 Min. ...40-50 Min. ' SAIZu e 350 s 35¢g
k B Zenith e, 150 e 159
Herstellung Graham- und Fiinfkornbrot Teiggewicht ....oocveererececienes 2550-2690g......2660-2670 g | 1
A § ~ Grahammehl-, resp. 5- oder 6-Korn-Schrotmehl und Teig F Teigtemperatur........cooeevierenrnnnn. 24-28 °C.vvren, 24-28 °C [ ®
~  flissigkeit, bis zur vollstandigen Wasserbindung, intensiv  Stockgare ..., 15-30 Minuten .... 15-30 Minuten & i -
| ~ kneten. Dann restliche Zutaten gut einkneten. Nach der Teigeinlage ..ovvevevvereeeeees 450 G v, 450 g .2 i &
Stockgare Stiicke in der erwiinschten Grosse abwiegen, Stiickgare (32 °C/80% r.F.)....40-50 Minuten ... 40-50 Minuten h."
aufarbeiten und bei voller Gare mit Dampf in den mittel- | Backtemperatur (warmy.............. 230-240 °C......... 230-240°C |

heissen Ofen schieben und bei offenem Zug ausbacken. |7 Backen......ccocvvvieeiieerieenenn. 45 Minuten ... 45 Minuten

Herstellung Seelandbrot (hollandische Spezialitat)

" Ahnlich wie bei Graham- und Fiinfkornbrot. Bei sehr grobem
Schrot ist es ratsam, aus der gesamten Wasser-Schrot-Menge
ein Quellstiick zuzubereiten und 2-3 Stunden quellen zu lassen.
Nach der Stockgare Stiicke zu 450 g abwiegen, rund aufarbei-
ten, mit Wasser bespriihen und mit Weizenflocken bestreuen.
Am Ende der Stlickgare in den vorgedampften, auf 250 °C
erhitzten Ofen einschiessen.

O Art. 00151050025.0 Piomaxim, 25-kg-Sack
| 1 ; _,-: . " i |
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|| Agrafreeze BM Comil-Freeze
Tiefkiihlbackmittel fiir qualitatsbewusste Backer. Leicht und schnell 16sliches Milch-Tiefkiihlbackmittel
fir Weggli, Zopfe, Sandwich- und Spezialbrote.
- Vorteile
— Einfach und sauber dosierbar Vorteile
' — Deklarationsfreundlich — Einfach und sauber dosierbar
Dosierung: 1-4% auf die Mehimenge - Dosierung: 80-150 g pro Liter
Richtrezept Weggli tiber TK (gefroren/ungegoren) Richtrezept Weggli ﬁ
Weissmehl, TYp 550 ....c.vvieiireieiesee s 1900 ¢ Weissmehl, TYp 550 ....cvvireieieieeseeese s 1850 g
WSSEI .ottt 1000 g WSSEI .ot 10009
BULEET . 150 g Butter oder Margarine.........o.ocoveveieeereneiennee s 200g
HETO oo 100 g COMII-FIEEZE ...t 100 g
IMILKO .. 100 ¢ HETE. s 100 g
AQrafreeze BM.........covieeeirreeierreee e 60 g S1Ze s 40 g
SA1Zu s 40 g ZUCKET oot 40 g
TEIGGEWICHT ot 3350 ¢g TEIGGEWICHT oo 3330¢g
Kneten (spiral) ....cooervivvnniiienns gut und plastisch auskneten Kneten (spiral) ...oovoverrnreenennnn, gut und plastisch auskneten
 TeigtempPeratur.. ... 20-22 °C TRIGIEMPEratUN .. v 24-26 °C
| - StOCKGAre ..o, ca. 10 Minuten STOCKGATE v ca. 15 Minuten
| . Teigeinlage (Bruch: 1500 g)..cvvvevvverieiieieree e 50 g Teigeinlage (Bruch: 1500 g)....cvovervirrriierieiersieeeesieis 50 g
CGAE nach 5 Minuten abdriicken, Gare .....c...... nach 10 Minuten abdriicken und mit Ei bestreichen
1 mit Ei bestreichen und sofort tiefkiihlen SHUCKGATE v 30-40 Minuten
Auftauen ......ccoovvveeennnn, 30—45 Minuten bei Raumtemperatur. BaCKIEMPETALUT v 220 °C
Anschliessend ca. 40 Minuten auf Gare stellen | Backen........ccocovvirriniinrinisneessene 10-12 Minuten |

...................................... 230 °C, fallend
............................................................... ca. 'lO Mlnuten
O Art. 00322050025.0 Comil-Freeze, 25-kg-Sack

O Art. 00044050025.0 Milko, 25-kg-Sack
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Garanta-Freeze Garantalong ;
Universal-Tiefkiihlbackmittel mit ausgepragter Wirkung " Universalbackmittel fiir den Tiefkiihlbereich, schiitzt ’
auf Trieb, Volumen und Struktur der Gebacke. griine und gegarte Teiglinge.
Vorteile Vorteile
— Sicheres Gelingen — Problemlose Uberwindung des Frostschocks
— Kréftiger, gut ausgeprégter Riss — Optimale Bedingungen im Froster bei Lagerung Uber Monate b

~ — Nach der Frostung kann Garung problemlos erneut ¥
Dosierung: 1-4% auf die MehImenge aufgestartet werden

— Der Teig bleibt geschmeidig und elastisch n
Richtrezept Pariserbrot/Brétchen | — Grosses Volumen nach dem Backen. Das Brot bleibt lange
Weissmehl, TYp 550.....c.cvieiirieeeeieeeeeeeees 17000 g | frisch
WWASSET 1ottt 10000 g . — Verhindert die Beschadigung des Klebernetzes durch
HETE. ot 700 g Eiskristalle
SA1Z. e 400 g
GaranNta-FrEEZE. .....c.eueeeeeeieereree et 3409 ©  Dosierung: 3-4% auf die Mehlmenge
TRIGYEWICHT ... 28440 g
Kneten (Spira|) lllllllllllllllllllllllllllllllll gUt Und p|a5tiSCh aUSkneten 7
TEIGEEMPETALUT ..ot ca. 26 °C O Art. 00908050025.0 Garantalong, 25-kg-Sack
Ballengare .......ccovevieeneiicees Pariserbrot 2x10 Minuten v——-b"-'fwt—m
Brétchen 20 Minuten | e :

Herstellung
Nach dem Kneten sofort in Brliche oder Teigstiicke abwiegen,

in die Ballen- bzw. Vorgare legen. Wie gewohnt aufarbeiten und
bei 30 °C und 90% relativer Luftfeuchtigkeit garen. Am Ende
der Stlickgare schneiden und mit Dampf einschiessen.
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Piofreeze-Linie

Piofreeze und Piofreeze Naturel sind die wirksamsten
Backmittel zum Schutz gefrosteter Teiglinge.

Da sie keinerlei Emulgatoren enthalten, sind sie deklarations-
freundlich und geeignet fiir butterhaltiges Geback. Als
Universalbackmittel fiir die Tiefkiihltechnologie schiitzen
Piofreeze und Piofreeze Naturel gegarte Teiglinge ebenso
effizient wie nicht gegarte.

Vorteile

— Verhindern die Beschadigung des Klebernetzes durch
Eiskristalle

— Den aufgetauten Teiglingen bleiben Elastizitat, Gashalte-
vermogen und Triebfahigkeit erhalten

— Kein unkontrollierter enzymatischer Abbau wahrend langer
Tiefkiihlphasen

— Das fertige Geback iiberzeugt durch schénes Volumen,
appetitliche Farbung, frisches Aussehen, reinen Geschmack
und gute Frischhaltung

Piofreeze
Dosierung: 1-3% auf die Mehimenge

Piofreeze Naturel N
Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge naturel

Tiefgefrorene, nicht gegarte Teiglinge

WSS 57-59%
HEfe e 6—8%
PiOfreeze ....cccevevereeeeeeeeeeee 1-3% auf die Mehlmenge
oder Piofreeze Naturel.................... 2-3% auf die Mehimenge
Hefezugabe. ..o wahrend der Mischzeit
Salzzugabe ..o am Ende der Mischzeit
Kneten (spiral) .............. kurz und intensiv nach langer Mischzeit
TeIgteMPEratur......ccvvviivcreeeeee s 26-28 °C
STOCKGAIE ... etwa 10 Minuten
STUCKGAIE ... keine

Konservierung der Teiglinge

SChockfroSten w...vuvveeeicrcrcecen, 30 Minuten bei =28 °C

LGEM coviii s bei —18 bis —20 °C
gut verschlossen in Plastiksacken

Auftauen (progressiv)

Um eine Kondenswasserbildung zu verhindern, miissen

die Teiglinge bei Raumtemperatur oder niedrigeren Garraum-
temperaturen aufgetaut werden. 40—-60 Minuten bei Raum-
temperatur oder 20—40 Minuten im Garraum, je nach Hefe-
beigabe und Gewicht der Teiglinge.

Tiefgefrorene, gegarte Teiglinge

WaSSET ..o wie (blich bei frischen Teigen
HEfe e 4-8%
PiOfreeze ....cccevevereeeeeeeeeee 1-3% auf die Mehlmenge
oder Piofreeze Naturel.................... 2-3% auf die Mehimenge
Hefezugabe. ..o wahrend der Mischzeit
Salzzugabe ..o am Ende der Mischzeit
Kneten (spiral) .............. kurz und intensiv nach langer Mischzeit
TeIgteMPEratur......ccvveiieeeieeeee s 26-28 °C
STOCKGAIE ... e ca. 20 Minuten
StUckgare......oovvvevvicvriennns 60—70% der vollstdndigen Endgare

(Schnitt vor dem Schockfrosten)

Konservierung der Teiglinge

SChockfroSten .....vvcveceeicericrcrcen, 30 Minuten bei =28 °C

LaGEM oot bei —18 bis =20 °C
gut verschlossen in Plastiksacken

Auftauen (progressiv)

Um eine Kondenswasserbildung zu verhindern, mlssen

die Teiglinge bei Raumtemperatur oder niedrigeren Garraum-
temperaturen aufgetaut werden. Stikkenofen: tiefgefroren oder
angetaut (nach 20 Minuten bei Raumtemperatur) backen.
Herdofen: 20—40 Minuten vor dem Einschiessen auftauen.




Tiefkuﬁlbackmittel
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Piomaxim-Freeze-Forte

Universalbackmittel ohne Emulgatoren speziell fiir TK,
sanfte Kalte und Langzeitfiihrung. Fir alle Brotsorten,
Klein- und Feingebacke.

Vorteile

— Darf dank der natrlichen Zusammensetzung auch in
Normalbrot eingesetzt werden. Ein wesentlicher Fortschritt
fir verpacktes Brot und Geback

— Bringt den Teigen eine bessere Garstabilitat

— Verbessert Kruste, Krume und Résche aller Backwaren

— Verhindert vorzeitiges Austrocknen — die Frischhaltezeit
wird verdoppelt

— Fordert die Entwicklung eines reinen, natirlichen
Geschmacks

— Bringt auch im Gérverzogerungsverfahren beste Resultate

Dosierung: 2-3% auf die Mehlmenge

Richtrezept Mutschli, Semmel, Kaisersemmel

Weissmehl, Typ 550 ..o, 1650—-1700 g
WSSEI ottt 1000 g
HETE. ot 80 g
SAIZe s 40 g

Piomaxim-Freeze-Forte.......ccovvnnvneincicnenrenene 35-50¢g
SPEISEON ..o 359 °
TEIGGEWIChT e 2840-2905 g

Kneten (spiral) ............. gut und plastisch auskneten (3 Minuten)
TeIGIEMPETatUN ... 28-29 °C
SEOCKGATE .. ca. 20 Minuten
Stickgare .....vvvevereieiieinnes 60-70% der vollstandigen Endgare

(Schnitt vor dem Schockfrosten)

Konservierung der Teiglinge

SChOCKfrOSteN ...vveeeccce 30 Minuten bei —28 °C

LAGEIN et bei —18 bis —20 °C
gut verschlossen in Plastiksacken

Auftauen (progressiv)

Um eine Kondenswasserbildung zu verhindern, mlissen
die Teiglinge bei Raumtemperatur oder niedrigeren Garraum-
temperaturen aufgetaut werden.

Stikkenofen: tiefgefroren oder angetaut (nach 20 Minuten
bei Raumtemperatur) backen.

Herdofen: 20—40 Minuten vor dem Einschiessen auftauen.
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Tiefkiihlbackmittel fiir Grossbrote.

Vorteile
— Gut geeignet flr Rezepturen mit dunklen Mehlen

Dosierung
2-3% auf die Mehimenge (bei Roggen- und Roggenmisch-
broten darf die Dosierung nicht unterschritten werden).

Richtrezept Mischbrot
~ Halbweissmehl, Typ 680.........cvviviriiriiiiiieieis 1100 g

TEIGGEWICHT o 2555 g
Kneten (spiral)
TeIGIEMPEratUr. .o ca. 28 °C
STOCKGATE ovvvv e maximal 20 Minuten
TEIGEINIAGE 1.vvie s 300¢g
Stlickgare (32 °C/80% rel. Feuchte) .......o.ocveene ca. 30 Minuten
Backtemperatur .......ocoveveivierieieree s 260 °C, fallend
BACKEN ... 35-40 Minuten

l 00060600000 e o ¢
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Xenia-Freeze

Optimiertes Backmittel fiir Gipfel mit allen wichtigen

Zutaten.

Vorteile

— Keine Mischfehler

— Gleiche Qualitét '

— Nur 1 Backmittel fiir Gipfel

— Fir traditionelles Arbeiten

Dosierung: 17%/300 g pro Liter

Richtrezept Parisergipfel Buttergipfel |

Weissmehl, Typ 550 .....ccovvvrrrrnnnn. 2550 Qv 2550 g

Wasser, Kalt....cooverriierne, 1400 Guvvvoveeenn, 1400 g |

Xenia-Freeze........c..cocvvueerevvneereenns 430 Guverrvereereeeeeeians 4309 |

Hefe s 70-110 Guvevrrrrrnnee 110-140g

Margarine .......coovvvvvrnneneeeen, 140 g

BULEEN 1. 140 g

Teiggewicht ....covvverieinen, 4590-4630 g........... 4630-4660 g

Kneten (spiral) ....oooovrirnns 3 Min./1. Gang......... 3 Min./1. Gang
2 Min./2. Gang......... 2 Min./2. Gang

Teigtemperatur........cocovvvivereenns 14-20 °Coorivivie 14-20 °C

Teigruhe (Tiefkhler) ......... 20-30 Minuten......... 20-30 Minuten

Agrano Gipfelmargarine

E{ LT 1O J 1000 e 1000 g

Anzahl Touren.......coccoevvvrninns 3 einfache................ 2 doppelte

O Art. 00610220010.0 Agrano Gipfelmargarine 30% (SG)
10-kg-Karton




Milchb!qtékmittel

Comil

Milchbackmittel mit pflanzlichen Fetten fiir Weggli,
Zopfe, Sandwich- und Spezialbrote.

Comil 16st sich rasch und leicht und verbessert die Qualitat
der Backwaren.

Dosierung: 80—150 g pro Liter

Richtrezept Weggli

Weissmehl, TYp 550 ....c.vvieiireieiesee s 1850 g |

WSSEI .ottt 1000 g |

Butter oder Margarine.........ooeeeeeirierreeniieesee e 200 g

COMIL s 100¢g

HEE. oo 100g |

SAIZu v 40q .
ZUCKET ..t 40 g |-lr
TEIGGEWICHT o 3330 ¢

Kneten (spiral) ...ooevirvereiiciinnns gut und plastisch auskneten

TeIGIEMPEratUr ... 24-26 °C

SEOCKGAE .. ca. 15 Minuten

Teigeinlage (Bruch: 1500 g)....cvovvvereeiiierieiieeisie e

Gare .. nach 10 Minuten abdriicken und mit Ei bestreichen

SHUCKGArE .o 30-40 Minuten

BaCKtEMPETALUT v

BaCKEN ..o 10-12 Minuten

O Art. 00069050025.0 Comil, 25-kg-Sack
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| Milko-Linie

Milchbackmittel fiir Weggli, Zopfe, Sandwich-
und Milchbrote.

Vorteile

Mit Milko hergestelltes Buttergeback darf als solches
deklariert werden!

— Ldangere Haltbarkeit als Frischmilch

— Geringere Lagerkosten (keine Kiihlzelle notwendig)
— Einfach und sicher zu dosieren

§ Milko

Milchbackmittel fir feine Weggli,
Z6pfe, Sandwich- und Milchbrote.
Dosierung: 80—-150 g pro Liter

Milko B

Preisgtlinstiges Milchbackmittel fiir feine
Weggli, Zopfe, Sandwich- und Milchbrote.
Dosierung: 80—150 g pro Liter

Milko-Spray C (KP)
Rieselféhiges Milchbackmittel fir qualitativ hochwertige
Buttergebacke.

Dosierung: 80—150 g pro Liter

Richtrezept Weggli

Weissmehl, TYP 550 ..., 1850 g
WSSEI .ot 1000 g
Butter oder Margarine...........cccoovveuveneniniieircseeen, 200 g
Milko, Milko B oder Milko-Spray C (KP) ......ccccouvvrrrirenene. 100 g
HETE. s 100 g
S1Ze s 40 g
ZUCKET ... 40 g
TRIGYEWICHT ..o 3330¢g
Kneten (spiral) .....cccoevevererireririnnan, gut und plastisch auskneten
TeIgteMPEratur.......ccvevicrceeere s 24-26 °C
STOCKGAIE ... ca. 15 Minuten
Teigeinlage (Bruch: 1500 g)...c.ovvvviiniiniiniicneene 5049
Gare ............ nach 10 Minuten abdriicken und mit Ei bestreichen
STUCKGAIe ... 30-40 Minuten
BackteMPEratUr .. 220 °C
BACKEN ... 10-12 Minuten
Herstellung

Milko, Milko B oder Milko-Spray C (KP) leicht unter das Mehl
mischen und mit den restlichen Zutaten gut und plastisch aus-
kneten. Weitere Verarbeitung je nach Stockgare in gewohnter
Art und Weise.

O Art. 04310050025.0 Milko-Spray C (KP), 25-kg-Sack
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Biologische Backmittel
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Bio Agrafreeze BIO Bio Agramalt BIO
Universalbackmittel fiir Biobackwaren. Geeignet fiir Biologisches Malzbackmittel fiir Brot, Klein- und Feingeback.
alle Hefeteige mit direkter Teigfiihrung, Garstopp und
Tiefkiihlung. Verwendung
Bio Agramalt eignet sich fir Kleinbrot, Kleingeback, Spezialbrot,
Verwendung Weqgli, Gipfel, Zopfe usw.
Bio Agrafreeze eignet sich fiir Kleinbrot, Kleingeback,
Spezialbrot, Weggli, Gipfel, Zopfe usw. Vorteile
— fordert den Trieb und erleichtert die Teigfiihrung
Vorteile | — beim Backprozess entstehen Farb- und Aromastoffe,
— Ein Biobackmittel fiir alles ‘ die fiir gutes Biogeback typisch und unerlésslich sind
— Verhindert die Beschadigung des Klebernetzes durch — Einfache und saubere Dosierung
Eiskristalle — Das Gebéack behélt seine Konsistenz auch bei hoher
— Den aufgetauten Teiglingen bleiben Elastizitat, Gashalte- i Luftfeuchtigkeit
vermdgen und Triebfahigkeit erhalten . — Gebéck zeichnet sich durch feinen Malzgeschmack,
— Kein unkontrollierter enzymatischer Abbau wéhrend langer gleichmassige Porung, zarte und goldene Kruste und gute
Tiefkihlphasen Frischhaltung aus

— Geback mit schonem Volumen, appetitlicher Farbung,
frischem Aussehen, reinem Geschmack und guter

. — Appetitliche Brdunung

Frischhaltung Dosierung: 1-1,5% auf die Mehimenge
Dosierung Richtrezept
— Tiefkiihlung: 3% auf die Mehlmenge ~ Bioweissmehl, TYp 550........c..vveemvereeerreseeesresreenreone. 3000 g
— Garstopp: 2% auf die Mehlmenge WWaSSET c.viiiiii 1800 g
— Direkte Teigfiihrung: 1-2% auf die Mehlmenge Bioreal Frischhefe (KNOSPE) .......ccceevvevercrririceereeiee, 9¢g
| MBEISAIZ e 65 g
Richtrezept Weggli tiber TK (Gefroren/Ungegoren) Bio Agramalt (KNOSPE) .......cccevrverererrerecrersesisrcsennens 30-45¢
Bioweissmehl, Typ 550......cccciririeiiieieieeeeieeeee, 1900 g £/ Teiggewicht .....coovuvvceceeicccce 4985-5000 ¢
WWaSSET ..ot 1000 g Kneten (spiral) ......cccoovveireriiiniinnns gut und plastisch auskneten
BIODULIET oot 150 g [ Teigtemperatur.....coocoveeeieeeeeeeeieieeeee e
! Bioreal Frischhefe (KNOSPe) ......cccvvevvvireririricreecse, 100 g EH SIOCKGA...ccoooocovveveeveceeee e wie gewohnt £
. Bio MilkO (KNOSPE) ...eucvevecrreereeicicieevese e, 1000 B Teigeinlage .............ovvesrervvvverssseceisisssonns wie gewohnt |
",_ Bio Agrafreeze (KNOSPE) .......ccceueveuerrrereieinieirieieieieieieeeseenns 60 g SEUCKGAM vt wie gewohnt &
! MEEISAIZ ... 40 g Backtemperatur .......ccceveveveveerrecceenns je nach Teigeinlage |
0 TeiggeWICht v e 3350 g B BaCKeN.....cccoiiiiiiiccsse s je nach Teigeinlage
- Kneten (spiral) ....ccooevvvieieiiicinan, gut und plastisch auskneten
Teigtemperatur ........................................................... 20_22 OC ...................................................................................................... ,
StOCKGAIe. ... ca. 10 Minuten
Teigeinlage (Bruch: 1500 g)....c.cceiveveiiiiieiiecceee e

mit Ei bestreichen und sofort tiefkihlen
Auftauen ......ccccevvveinennns 30-45 Minuten bei Raumtemperatur.
-y Anschliessend ca. 40 Minuten auf Gare stellen
Backtemperatur ........ccoevevveviveriicieesecee 230 °C, fallend
BACKEN. ..ot ca. 10 Minuten
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Bio Milko BIO

Biologisches Milchbackmittel fiir qualitativ hochwertige
Weggli, Zopfe, Sandwich- und Milchbrote.

Verwendung
Bio Milko eignet sich fiir Spezialbrot, Weggli, Gipfel, Z6pfe usw.

Vorteile

— In Pulverform und daher einfach zu verarbeiten

— Erhebliche Kosteneinsparung im Vergleich zu Biofrischmilch
— mit dem Knospe-Label ausgezeichnet

— Ohne Palmal

Dosierung
80-150 g pro Liter, je nach Bedarf, Geschmack und
gewdlinschter Qualitat

Richtrezept
Bioweissmehl, Typ 550.......ccoiieiiiiiieceeeeeee, 1850 g

Bioreal Frischhefe (KNOSPE) ......ccovvvevevireririnrrrrsirine, 100 g
Bio Milko (KNOSPE) ....eoverereriririririsieirrsereseres s 100 g
MEEISAIZ ... 40 g
TEIGGEWICHT .. 3470 ¢
Kneten (spiral) ......cccoovivieriiirinnnn gut und plastisch auskneten
TEIGtEMPEIAtUT ..o ca. 26 °C
STOCKGAIE v ca. 15 Minuten |
TRIGEINIAGE 1ovvvviiiii . /0gq
Stlickgare (32 °C/80% rel. Feuchte) ..........cc...... ca. 50 Minuten
Backtemperatur ........ccoveveveveieeieeeeee, ca. 210 °C, fallend
BACKEN....viveeee e ca. 10-12 Minuten r'
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Bioreal Frischhefe BlO s

Nur mit der Bioreal Frischhefe (Knospe) von Agrano kénnen
Sie ein wirklich 100% biologisches Geback herstellen. Bei
der Anwendung von konventioneller Hefe die angegebene
Menge in der Rezeptur um ca. ein Viertel reduzieren.



Sie haben Fragen?
Auf unsere Unterstiitzung
\konnen Sie in\jedem Fall zihlen.

Wir sind ein Team von erfahrenen Beratern und wir freuen uns,
wenn wir Ihnen mit unserem Fachwissen zur Seite stehen kénnen.
Personliche Fachberatung in allen Belangen, eine zuverlassige
Logistik sowie professionelle Werbeunterstiitzung und Verkaufs-
forderung gehoren ebenso dazu wie spannende Fachseminare.
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Geschaftsleiter

Telefon 079 354 67 52
john.berner@agrano.ch

ﬁ”

Fachberater Backerei/Konditorei
Freiburg, Neuenburg, Genf, Waadt, Wallis

Telefon 079 240 66 07
luc.brice@agrano.ch

nﬁ

Fachberater Backerei/Konditorei
Appenzell, Schaffhausen, Thurgau, Ziirich
Telefon 079 634 67 58
thomas.widmer@agrano.ch

Verkaufsleiter

Telefon 079 898 82 17
manfred.blum@agrano.ch

Fachberater Backerei/Konditorei
Basel-Stadt, Basel-Landschaft, Jura,
Oberwallis, Tessin

Telefon 079 600 96 74
reto.herger@agrano.ch

Fachberater Backerei/Konditorei

Aargau, Bern, Luzern, Solothurn, Zentral-

schweiz

J Telefon 079 484 24 11

urs.wyss@agrano.ch

Fachberater Gastronomie

5 Aargau, Basel-Stadt, Basel-Landschaft,
Solothurn, Zurich

}ﬂl’- Telefon 079 779 24 21

| ettore.salerno@agrano.ch

Fachberater Backerei/Konditorei
Glarus, Graubiinden, Schwyz,

St. Gallen, Uri, Zug

Telefon 079 406 46 01
christoph.luethi@agrano.ch

. Fachberater Gastronomie
. Innerschweiz, Bern, Solothurn, stdlicher
| Aargau

Telefon 079 500 42 72
roland.elmiger@agrano.ch

Telefon 079 387 27 60
max.berner@agrano.ch




‘M‘W‘WMWM‘W

n an Sie

r Motivation und viel
r tagtdglich

Unser \erspreche

Mit longjahriger Erfahrung, 9"
Leidenschoft fur das Handwer
flir unsere Aunden.

vielfaltig

/ Individuell und
Das ist Agr‘ano—Service!
- und Geschaftspartner in jeder Situation
wir gerne den

Thr Gesprachs-Y
' wichtig. Deshalb pflegen
tolt mit Ihnen und unterstutzen Sie jeder

forderungen-

05S€
k arbeiten wi

zeit

bei Ihren Heraus
nd umfassend

|
/ professionell U
Das ist Agrano—Fachkompetenz!
picht nur Topseller. sondern unterstutzen
Jorten LOSUNGEN

Wir verkaufen
Spezialitate

Sje quch mit
d schnell
o-Logistik!

it — morgen in der

Zuverldassig un
Das ist Agran

Bis 14 Uhr beste

ganzen Schweiz qusgeliefert:

kunftsweisend
A rano—Berufsbekenntnis!

Das ist das 79
Wir fordern das Handwerk und fiihren sghireiche Fochseminare
unserem Schulungszentrum in Allschwil
' zusdtzlich

und Weiterbildunge” in

durch. Mit dem Young Event investieren wir
n die Zukunft des '
und ihnen einé inter

Agrano AG

& Ringstrasse 19, CH-
. emueee T +41(0)61 4é7 724353 Alschur
verkauf@agrano.ch, www.
ch, .agrano.ch



