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Die Agrano AG in der Schweiz

Die Agrano AG ist seit 1946 der innovative Schweizer Herstel-
ler und Spezialist fiir die Backstube und Dessertkiiche. Neben
einfachster Zubereitung garantiert der hohe Convenience-
grad des Sortiments sicheres Gelingen und zufriedene Géste.
Das breite Angebot an Halbfabrikaten, Tiefkiihl- und Fertig-
produkten lasst keine Wiinsche offen. «<Made in Switzerland»
garantieren wir mit einem hohen Anteil an Schweizer Zutaten
und der Produktion in Allschwil BL, in welcher wir den tber-
wiegenden Teil unserer Produkte herstellen.

Die Agrano AG Schweiz ist seit 2006 zentraler Bestandteil

der Martin Braun-Gruppe, welche heute mit mehr als 2’500
Mitarbeitern in Gber 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.
Vielféltiges Angebot flr die Gastronomie.

4
BRAUN

Beste Zutaten fiir stisse Gebacke und Desserts.

Hochwertige Fruchtpurees.
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ITALLA

Beste Zutaten fur Glacé.
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ButterBack
Premium TiefkUhlbackwaren: Viennoiserie, siisse Gebdacke,
Snacks.
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Tiefgekihlte Premium Brot- und Brotchen-Spezialitaten.
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8 Backmischungen - Produkte

Biskuitmassen

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Biskuit Svell Backmischung zur Herstellung von Biskuit- 1000 g Backmischung
00058050010.0 10,0 kg im Sack massen fur Biskuitbéden und -rouladen. 750 g Vollei
00058050025.0 25,0 kgim Sack @@ 100g Wasser
Biskuit Svell o.P. Backmischung zur Herstellung von Biskuit- 1000 g Backmischung
01062050025.0 25,0 kgim Sack massen fiir Biskuitbdden und -rouladen ohne 750 g Vollei
Palmal. 100 g Wasser
Biskuit Svell spezial Backmischung zur Herstellung von Biskuit- 1000 g Backmischung
00512050010.0 10,0 kg im Sack massen fur Biskuitbdden und -rouladen mit 750 g Vollei
00512050025.0 25,0 kg im Sack mehr Volumen. 100 g Wasser
Biskuit Svell Backmischung zur Herstellung von Biskuit- 1000 g Backmischung
Rapide o.P. massen fir Biskuitbdden und -rouladen ohne 600g Vollei
01064050025.0 25,0 kg im Sack Palmol. Speziell fiir Rouladen geeignet. 200 g Wasser
Biskuit Svell Schoko Backmischung zur Herstellung von Biskuit- 1000 g Backmischung
00887050010.0 10,0 kg im Sack massen fiir Schoko-Biskuitbéden und 750 g Vollei
-rouladen. 100g Wasser
Biskuit-Mix Backmischung zur Herstellung von Biskuit- 1000 g Backmischung
01303050025.0 25,0 kg im Sack massen fiir Biskuitbdden und -rouladen. 750 g Vollei
@ @@ 100 g Wasser
Bisquick fiir Backmischung (50%-Konzentrat) zur 1000 g Backmischung
Biskuits Herstellung von Biskuitmassen fiir Biskuit- 1700 g Vollei
86444220010.0 10,0 kg im Sack boden und -rouladen. 800g Wasser

1300 g Zucker

@ 1000g Mehl



Backmischungen - Produkte

Sand- und Riihrmassen

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Muffin Backmischung zur Herstellung von Muffins. 1000 g Backmischung
00759050010.0 10,0 kg im Sack 360g Wasser *‘
@@ 360 g Speisedl e
Muffin Schokolade Backmischung zur Herstellung von Schoko- 1000 g Backmischung
00899050010.0 10,0 kg im Sack lade-Muffins. 400g Wasser
400 g Speisedl *‘
@@ -
Riihrkuchen Backmischung zur Herstellung von Riihr- 1000 g Backmischung
Mella-Riihr kuchen, Blechkuchen, Rodons und Muffins. 400g Wasser
00302050010.0 10,0 kg im Sack 400 g Speisedl *'
00302050025.0 25,0 kgim Sack @@ - aﬂ
Financier Backmischung zur Herstellung von Mandel- 1000 g Backmischung
00843050010.0 10,0 kgim Sack gebéck wie Financiers, Petits Fours und 400 g Butter, geschmolzen
kleinen Cakes. 360 g Wasser
@@ i
Label 7z
Braunies Backmischung zur Herstellung von Brownies. Grundrezept 1 Blech, 60x40 cm:
86620260015.0 15,0 kg im Sack 2500 g Backmischung
@ @ 400 g Wasser
200g Vollrahm, flissig
200 g Vollei
250 g Baumnisse, gebrochen
Mambo-Joghurt- Backmischung zur Herstellung von Cakes, 1000 g Backmischung
Cakemix Cupcakes, Gugelhupf, Friichte- und Wochen- 500 g Wasser
86510240005.0 5,0 kg im Sack endkuchen, Torten- und Schnittenboden. 400 g Speisedl
86510260010.0 10,0 kg im Sack Joghurt ist bereits im Produkt enthalten.
@o@ -
Waffel/Crépe Backmischung zur Herstellung von Waffeln Grundrezept Waffel:
00760050010.0 10,0 kgim Sack oder Crépes. 1000 ¢ Backmischung

@ @ @ 750 g Wasser
Grundrezept Crépe:

1000 g Backmischung
1740 g Wasser, ca.
220 g Eier



10  Backmischungen - Produkte

Mirbeteige

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Miirbeteig vegetabil Backmischung zur Herstellung von Mirbeteig, 1000 g Backmischung
(Murbfix) Spritzmurbeteig, Cookies und Streuseln. Auch 350 g Butter oder
86210260010.0 10,0 kg im Sack zur Herstellung von Buttergebdcken geeignet. Backmargarine

86210260025.0 25,0 kgim Sack 125g Vollei A
@O@ ¥ =

Brandmassen

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Brandmasse Backmischung zur Herstellung von Wind- Grundrezept fiir Windbeutel:
01450050010.0 10,0 kg im Sack beuteln und Eclairs. 1000g Backmischung

1000 g Wasser, 60 °C
lalelc b
i

Quarkballchen Backmischung zur Herstellung von siissen 1000 g Backmischung
86545260015.0 15,0 kg im Sack oder pikanten Quarkballchen. Quark ist ca. 1300 g Wasser, kalt
bereits im Produkt enthalten.

@9

Berliner

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Boulfin 50% Backmischung (50%-Konzentrat) zur 1500 g Backmischung
00201100015.0 15,0 kg im Karton Herstellung von Berlinern und anderen 1500 g Weissmehl, Typ 550
Siedegebdcken wie Kamerunern, Apfel- 1000 g Wasser, kalt
krapfen, Hefe-Donuts usw. 500 g Vollei, pasteurisiert
@ @@ 150 g Hefe, frisch
Berliner spezial Backmischung (20%-Konzentrat) zur 1600 g Weissmehl, Typ 550
20% Herstellung von Berlinern und anderen 530g Wasser, kalt
00475050025.0 25,0 kgim Sack Siedegebacken wie Kamerunern, Apfel- 500 g Vollei, pasteurisiert
krapfen, Hefe-Donuts usw. 400 ¢ Backmischung
100 g Hefe, frisch &

@@ 100 g Backmargarine T



Spezialitdten

Artikelnummer

85300260010.0

85250260010.0

86440200000.6

01508050010.0

23150100006.0
23150100012.5

Artikelname

Kokosnussmakronli

Coconella
10,0 kg im Sack

Haselnussmakronli

Makronella
10,0 kgim Sack

Bienex RSPO SG
600 gim Beutel

Macaron
10,0 kg im Sack

Amarettimasse
6,0 kg im Eimer
12,5 kg im Eimer

Beschreibung/Anwendungsbereich

Backmischung zur Herstellung von Kokos-
nussmakronli.

@U@

Backmischung zur Herstellung von Hasel-
nussmakronli.

@U@

Backmischung zur Herstellung von Bienen-
stich- und Florentinergrundmassen.

Flr Bienenstichdecken, Florentiner, Kokos-
und Mandelschnitten und Nussknacker.

@D

Backmischung zur Herstellung von Macarons.

@U@

Gebrauchsfertige Backmasse zur Herstellung
von Amarettigeback.

@@

Backmischungen - Produkte 11

Grundrezept

1000 g Backmischung
250-280g Wasser

(lean
Label

¥

1000 g Backmischung
200g Wasser

Label ﬂ

Dosierung:

Firein Blech, 60 x 40 cm, werden
350 g Backmischung benétigt.

s

i
e

1000 g Backmischung -
230-250g Wasser i L
2g Lebensmittelfarbe & I142

Direkt zu verarbeiten.

(lean
Label 7z
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14 Fiillungen und Auflagen - Produkte

Kaltcremen

Alle Cremepulver sind ab einer Dosierung von 400-450 g backfest.

Artikelnummer

00053050010.0

00053050025.0

00176050025.0

00227050010.0

01313050020.0

00825050012.5

00826050025.0

00989050025.0

Artikelname

Kaltcreme Nova
10,0 kg im Sack
25,0 kgim Sack

Kaltcreme Nova SB
25,0 kgim Sack

Nova C
10,0 kg im Sack

Kaltcreme Viva
20,0 kg im Sack

Kaltcreme Nova o.P.
12,5 kg im Sack

Nova o.P. nat.
Aromen
25,0 kgim Sack

Kaltcreme Nova K
o.P.
25,0 kg im Sack

Beschreibung/Anwendungsbereich

Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack
fir Cremen.

@@

Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack
fir schnell bindende Cremen.

@@

Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack
fir stark beluftete Cremen.

@“e

Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack
fr verfiihrerische Cremen.

@@

Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack
fur Cremen. Palmélfrei.

@9

Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack
fir Cremen. Mit natirlichen Aromen und
Palmolfrei.

@@

Kaltcremepulver mit leichtem Vanille-Cara-

mel-Geschmack fir Cremen. Palmolfrei.

@@

Grundrezept

400-450 g
1000 g

400-450 g
1000 g

400-450 g
1000g

400-450 g
1000 g

400 g
1000 g

400 ¢g
1000 g

350-400 g
1000 g

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt
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Kaltcremen, backfest

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Nova backfest Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack 400 g
00478050025.1 25,0 kgim Sack fur backfeste Cremen. 1000 g
Kaltcreme Nova Kaltcremepulver mit Vanillegeschmack 400-430 g
Supréme backfest fir fein vanillierte, backfeste Cremen ohne 1000 g
01193050025.0 25,0 kg im Sack Palm- und Tropenfett.

@@

Kochcremen

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Kochcreme Cremepulver mit Vanillegeschmack 1000 g

81100260010.0 10,0 kg im Sack fur gekochte Cremen. 100g
@ @ 150-200 g

Kochcreme de luxe Cremepulver mit natirlichem Vanillearoma 1000 g

81120260010.0 10,0 kg im Sack fur gekochte Cremen. 100g
81120260025.0 25,0 kgim Sack @ O @ 150-200 g
Cremepulver Plus Cremepulver mit Vanillegeschmack 1000 g

00884050010.0 10,0 kg im Sack fur deutlich schnittfestere und stabilere, 100g
gekochte Cremen. 150-200 g

®©

Cremepulver
Wasser, kalt

Cremepulver
Wasser, kalt

-

Milch
Cremepulver
Zucker

Milch
Cremepulver
Zucker

Milch
Cremepulver
Zucker



16  Fiillungen und Auflagen - Produkte

Dessertcremen

Artikelnummer Artikelname
Créme briilée
81300200000.0 1 kgim Beutel
Pudding Vanille
00240050025.0 25 kgim Sack
Pudding Schoggi
00241050025.0 25 kgim Sack

Beschreibung/Anwendungsbereich

Warmlosliches Cremepulver fiir Cremen mit
dem Geschmack des klassischen Desserts
Creme briilée.

Fllungen fur Torten, Schnitten und Desserts.

@

Warmlésliches Cremepulver mit Vanille-
geschmack fir Pudding.

@@

Warmlésliches Cremepulver mit Schokolade-

geschmack fir Pudding.

@E

Grundrezept

150 g Cremepulver
500g Rahm, flussig
300g Milch

115g Cremepulver
1000 g Milch

115g Cremepulver
1000 g Milch

Fiill- und Garniercremen, pastos

Artikelnummer Artikelname
Schokobella MB

25367100006.0 6,0 kg im Eimer
Bon Citron

01198100004.0 4,0 kgim Eimer

Beschreibung/Anwendungsbereich

Gebrauchsfertige Schokoladencreme.

Zum Fillen, Garnieren bzw. Uberziehen von
Dauer-, Creme- und Rahmgebdcken sowie
Desserts oder zur Herstellung einer Ganache.

@@

Feine Creme mit einem abgerundeten, milden

Zitronengeschmack. Ideal geeignet fiir Fein-
gebdcke, Desserts oder zum Fiillen. Bedingt
backstabil.

@0

Grundrezept

Direkt zu verarbeiten.

il

)
=l

Pastose Creme, direkt zu verarbeiten.



Auflagen, Quark

Artikelnummer Artikelname
Kéase-Frisch flach

86531260015.0 15,0 kgim Sack
Quark-Mix leicht

86532220010.0 10,0 kgim Karton

Kuchenguss

Artikelnummer Artikelname
Kuchenguss Fiesta,
siiss

00129050025.0 25,0 kgim Sack
K-Guss siiss

01312050010.0 10,0 kgim Sack

Beschreibung/Anwendungsbereich

Mischung zur Herstellung von Quarkmassen
fur flache Quarkkuchen sowie backfeste
Quarkfullungen.

@OZ

Mischung zur Herstellung von Quarkmassen

fUr gebackene oder gefldmmte Quarktorten.

1)

Beschreibung/Anwendungsbereich

Kaltlésliche Kuchengussmischung fr
Wahenguss mit milchig-rahmigem Vanille-
geschmack. Enthélt bereits Eier, Milch, Mehl
und Zucker.

@9e

Kaltlosliche Kuchengussmischung fiir

Wahenguss mit milchig-rahmigem Vanille-

geschmack. Enthélt bereits Eier, Milch, Mehl
und Zucker.

@9e

Fillungen und Auflagen - Produkte 17

Grundrezept

Grundrezept 1 Blech, 60 x 40 cm:

800 g Kése-Frisch flach
2000g Quark

600 g Eier
1400 g Wasser

o Js
= (67270
oder Milch ﬂ

Grundrezept fiir 2 Torten,
26 cm @, 5 cm hoch:
1700 g Quark, frisch
2000 g Wasser
1000 g Quark-Mix leicht

600 g Eiweiss
300g Zucker *_

Grundrezept

1000 g Fiesta, siiss
400 g Wasser

1000 g K-Guss siiss
400 g Wasser
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Mandel- und Nussfiillungen

Artikelnummer Artikelname

Mandelmasse
Linzella 20%

23100100012.5 12,5 kgim Eimer

Mandelmasse 1:1

23600100010.0 10,0 kg im Eimer

Mandelmasse extra
1:1

00987220009.5 9,5 kg im Karton

Haselnussfiillung
extra 20%

22100100012.5 12,5 kg im Eimer

Nusseinlagen

Artikelnummer Artikelname
Biindner Nuss-
torteneinlage

25100100012.5 12,5 kgim Eimer

Beschreibung/Anwendungsbereich

Gebrauchsfertige, backfeste Mandelfiillmasse
mit 20%-Mandelanteil.

Fir Mandelhornchen, Makronentorten, Hefe-
und Blatterteiggebacke, Tee- und Dauer-
gebdck.

@@

Gebrauchsfertige, backfeste Mandelfillmasse
mit 43%-Mandelanteil. Ideal fur Mandelgipfeli
und -schnecken, Tee- und Dauergebdck.

@E

Die etwas festere Variante unserer Mandel-
fullung kann je nach Rezept mit 5-10% Wasser
verdinnt werden. So kann die Intensitat des
Mandelaromas selbst bestimmt werden.

@E

Gebrauchsfertige, backfeste Haselnussfiill-
masse mit 20%-Haselnussanteil. Ideal fr
Nussgipfeli und -schnecken, Tee- und Dauer-
geback.

@O@

Beschreibung/Anwendungsbereich

Gebrauchsfertige, backfeste Nusstorten-
einlage.

@@

Grundrezept

Direkt zu verarbeiten.

Direkt zu verarbeiten.

Direkt zu verarbeiten.

Direkt zu verarbeiten.

Grundrezept

Direkt zu verarbeiten.

(lean
Label

S\

|
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Birneinlagen

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Birnweggeneinlage Gebrauchsfertige, backfeste Birnweggen- Direkt zu verarbeiten.
21100100012.5 12,5 kg im Eimer einlage. Aus Schweizer Dorrbirnen, Zucker

und Gewlrzen in der Schweiz hergestellt.

@@
Label

q

Birnweggeneinlage Gebrauchsfertige, dressierféhige und back- Direkt zu verarbeiten.
extraweich feste Birnweggeneinlage. Aus Schweizer Dorr-
21209100012.5 12,5 kg im Eimer birnen, Zucker und Gewtirzen in der Schweiz
hergestellt.
@I@ e
Label ﬂ
Birnbroteinlage fest Gebrauchsfertige, backfeste Birnbrot- Direkt zu verarbeiten.
21350220012.5 12,5 kg im Eimer einlage. Aus Schweizer Dorrbirnen, Zucker

und Gewdrzen in der Schweiz hergestellt.

@@
Label

Q

Dérraprikosen/-birnen Backfiillungen

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept

Dorraprikosen- Gebrauchsfertige, backfeste Dorraprikosen- Direkt zu verarbeiten.

fiillung 70% masse aus hochwertigen Dérraprikosen
21467100012.5 12,5 kg im Eimer (70%), Zucker und Gewdirzen in der Schweiz

hergestellt.

Dorrbirnenroh- Birnenrohmasse aus gedampften Schweizer Weitere Zugaben wie Niisse, Sultaninen,

masse o. Kons. Dérrbirnen, ohne Konservierungsmittel und Orangeat, Gewlirze, Spirituosen usw. nach
21213220011.0 11,0 kg im Karton Zusatzstoffe in der Schweiz hergestellt. individuellem Rezept.

@@ =,
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und
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22  Streu-, Uberzug- und Belegdekore - Produkte

Dekorsiisspuder

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich
Dekorsiisspuder Dekorsuisspuder zum Bestduben von Back-
Bianca und Konditoreiwaren.
Bianca Neve TOP Dekorstisspuder zum Bestduben von Back-
00593050010.0 10,0 kg im Sack und Konditoreiwaren. Mit Vanillearoma, ohne
Palmol.
Bianca Neve Dekorslisspuder zum Bestduben von Back-
Supréme und Konditoreiwaren. Mit rein nattrlichen
00865050010.0 10,0 kg im Sack Aromen, ohne Palmol.
Bianca Neve o.A. Dekorslisspuder zum Bestduben von Back-
00866050010.0 10,0 kg im Sack und Konditoreiwaren. Ohne Aroma, ohne
Palmaol.

@O

Grundrezept

Dosierung:
Nach Wahl.

Dosierung:
Nach Wahl.

Dosierung:
Nach Wahl.

Dosierung:
Nach Wahl.

Pflanzenfett- und Zuckerglasuren

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich
Uberzugsmasse Kakaohaltige Pflanzenfettglasur. Zum Uber-
Chips dunkel ziehen von Torten, Gebéacken, Stisswaren,

88637240010.0 10 kg im Karton Dauerbackwaren, Schaummassen und

Waffeln geeignet. Ideal auch zum Ausstrei-
chen von Mirbeteigbdden.

@

Grundrezept

E



Dekor-Gel

Artikelnummer

01906740001.5

Artikelname

Decor Gold
1,5kgin der Dose

Fondant

Artikelnummer

00063050025.0

00385050025.0

31145100014.0

Artikelname

Fondant-Pulver
25,0 kg im Sack

Fondant-Freeze
25,0 kg im Sack

Fondant weiss
14,0 kg im Eimer

Streu-, Uberzug- und Belegdekore - Produkte 23

Beschreibung/Anwendungsbereich

Pastoses Dekor-Gel zum Auftragen und
Marmorieren von Uberzugsmassen und Gla-
suren. Auch zum Mischen oder Marmorieren
von wasserbasierten Geleeprodukten und

Topping-Dekorationen sowie zum Dekorieren
von Friichten und zum Beschriften von Torten

und Desserts.

@

Beschreibung/Anwendungsbereich

Weisser Trockenfondant zum Anriihren mit
Wasser.

@

Tiefkiihlstabiler, weisser Trockenfondant zum
Anriihren mit Wasser.

e

Gebrauchsfertiger, weisser Fondant (Paste),
nach bewahrter Rezeptur in der Schweiz her-
gestellt. Hochgldnzend und gut trocknend.

@U@

Grundrezept

Direkt zu verarbeiten.

Grundrezept

Dosierung:
1000 g Fondantpulver + 150 g Wasser.

Zugabe von Lebensmittelfarben, Aromen,
Kakaopulver oder Spirituosen moglich.

(lean
Label ﬂ

Dosierung:
1000 g Fondantpulver + 160 g Wasser.

Zugabe von Lebensmittelfarben, Aromen,
Kakaopulver oder Spirituosen moglich.

(Clean
Label ﬂ

Direkt zu verarbeiten.

Zugabe von Lebensmittelfarben, Aromen,
Kakaopulver oder Spirituosen moglich.

(lean
Label 7z
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26  Unverzichtbares fiir die Konditorei - Produkte

Aroma

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Zitronenraspel Zitronenraspel mit Sorbitsirup zur Anwendung Dosierung:
RASPA auf oder in Feinbackwaren. Je nach Verwendungs-
15300220010.0 10 kg im Karton sweck. o
@O i ]
Aromapaste Zum Aromatisieren von Feinbackwaren, Rahm, Dosierung:
Kirschwasser Cremen, Glace, Geleeguss, Toppings usw. Je nach Verwendungs-

67810740001.0 1 kgin Dose @ zweck. ,

Eiweisspulver

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Kristalleiweiss Reines, fein vermahlenes Kristalleiweiss. Eier Dosierung:
BOHA (Ovagran) aus KAT-zertifizierter Bodenhaltung. Je nach Verwendungs-
84100260010.0 10 kg im Karton sweck. =
@ i ]
Kristalleiweiss Reines, fein vermahlenes Kristalleiweiss. Eier Dosierung:
typ XF, Freilandhalt. aus KAT-zertifizierter Freilandhaltung. Je nach Verwendungs-

1

KAT zweck. :
84101260025.0  25kgim Sack @)

Backpulver

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept

Backpulver Backpulver flir alle Massen und Teige. Dosierung:

87000260001.5 1,5 kg im Beutel _
g @@ 20 g auf 1000 g Mehl.

|

Backtrennmittel

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich
Sprink fliissig Backtrennmittel auf pflanzlicher Basis zum Einfetten/Einspriihen
41160140010.0 10 [ im Kanister von Blechen und Formen.

@@ " =,
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Binde- und Geliermittel

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Saftbinder 100 Bindemittel zum Stabilisieren von back- und
83200260010.0 10 kg im Sack schnittfesten Fruchtauflagen. Schiitzt Torten-

boden vor dem Durchweichen.

@ e,

Aufschlagmittel

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Siebolett Aufschlag- Universell einsetzbarer, pastéser Aufschlag- Dosierung:
mittel emulgator. Ideal fir alle Arten von Biskuit- und

Je nach Verwendungszweck.
75100100005.0 5,0 kg im Eimer Wienermassen, Mousses, Cremen, Glaces usw.

@O

Traubenzucker

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Dextrose Zum Sussen von Glace, Sorbets, Konditorei- Dosierung:
01510050025.0 25 kg im Sack und Backwaren. Je nach Verwendungs-

zweck.
@D i ]

Zuckeraustauschstoff

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich Grundrezept
Sorbit-Pulver E420 Zuckeraustauschstoff sowie Feuchthaltemittel Dosierung:
34550260025.0 25 kg im Sack fur Feinback-, Konditorei- und Suisswaren. Je nach Verwendungs-

zweck.
@D i ]
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Rahmhaltemittel, neutrat

Artikelnummer

95609200000.0

Rahmhaltemittel, spezialititen

Artikelname

Alaska-express

Neutral
1,0 kg im Beutel

Beschreibung/Anwendungs-
bereich

Pulverisiertes, neutrales Rahmhalte-

mittel, kaltloslich.

Zur Herstellung von schnitt- und tief-
kiihlstabilem Rahmgebacken sowie

Garnierrahm.

e

150 g
200g
1000 g

Grundrezept

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

sl
Label ﬂ

Rahmbhaltemittel zur Herstellung von schnitt- und tiefkiihlstabilem Rahmgeback sowie Desserts.

Artikelnummer

01830200001.0

95890200000.0

01825200001.0

01422200001.0

Artikelname

Alaska-express

Latte macchiato

1,0 kgim Beutel

Alaska-express

Mandel-Caramel

1,0 kgim Beutel

Alaska-express
Cappuccino
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Schokolade
1,0 kg im Beutel

Beschreibung/Anwendungs-
bereich

Mit Kaffee.

®

Mit feinen Mandelstiickchen und
Caramelgeschmack.

®e

Mit Rostkaffee und Schokosticken,
ohne Aroma.

Ge

Mit magerem Kakao, ohne Aroma.

G

200g
250 g
1000 g

200g
250 g
1000 g

200g
250¢g
1000 g

200g
250 g
1000 g

Grundrezept

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

(lean
Label ﬂ

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25 °C
Rahm, geschlagen,

ungesusst

1

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25 °C

Rahm, geschlagen,
ungesiisst Label

1



Rahmhaltemittel, Frucht

Rahmhaltemittel zur Herstellung von schnitt- und tiefkiihlstabilem Rahmgeback sowie Desserts.

Artikelnummer

01405200001.0

01601200001.0

95442200000.0

01620200001.0

01453200001.0

01725200001.0

01410200001.0

01414200001.0

01407200001.0

01456200001.0

Artikelname

Alaska-express
Ananas
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Aprikose
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Banane
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Birne
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Blutorange
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Erdbeere
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Himbeere
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Mandarine
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Mango
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Zitrone
1,0 kg im Beutel

Beschreibung/Anwendungs-
bereich

Mit getrockneter Ananas.

Oe

Mit getrockneten Aprikosen.

®

Mit getrockneten Bananen.

Oe

Mit getrockneten Birnen.

®

Mit getrocknetem Blutorangensaft.

Oe

Mit getrockneten Erdbeeren und
natlrlichem Aroma.

©Oe

Mit getrockneten Himbeeren und
nattrlichem Aroma.

Oe

Mit getrockneten Mandarinen und
natirlichem Citrusaroma.

Oe

Mit getrocknetem Mangopiree.

®

Mit getrocknetem Zitronensaft,
natlrlichem Aroma und nattrlichem
Zitronenaroma.

Oe
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Grundrezept

200g
250 g
1000 g

200g
250 g
1000 g

200g
250 g
1000 g

200g
250¢g
1000 g

200g
250 g
1000 g

200g
250 g
1000 g

200 g
250 g
1000 g

200g
250 g
1000 g

200 g
250 g
1000 g

200 g
250¢g
1000 g

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 20-25°C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

(lean
Label 7z

(lean
Label 7z

(lean
Label 7z

=
Label ﬂ

(6727
Label 7z

(lean
Label 7z

Label 7z
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Rahmbhaltemittel, joghurt/Quark/Buttermilch/Molke

Rahmhaltemittel zur Herstellung von schnitt- und tiefkiihlstabilem Rahmgeback sowie Desserts.

Artikelnummer

01526200001.0

01420200001.0

95426200000.0

01845200001.0

95404200000.0

Rahmhaltemittel, ohne Gelatine

Artikelname

Alaska-express
Joghurt
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Quark
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Joghurt-Heidel-
beere

1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Joghurt-Limette
1,0 kg im Beutel

Alaska-express
Buttermilch-Wald-
frucht

1,0 kg im Beutel

Beschreibung/Anwendungs-
bereich

Mit Magermilch-Jogurtpulver.

Oe

Mit Magerquarkpulver.

Oe

Mit Magermilch-Jogurtpulver und
getrockneten Heidelbeeren.

O

Mit Magermilch-Jogurtpulver und
getrocknetem Limettensaft.

Oe

Mit Buttermilchpulver und
getrockneten Waldfriichten.

®

Grundrezept

500 g
1000 g
1000 g

500 g
1000 g
1000 g

500 g
1000 g
1000 g

500 g
1000 g
1000 g

500 g
1000 g
1000 g

Rahmhaltemittel
Wasser, ca. 25 °C
Rahm, geschlagen, Clean ﬂ
ungesusst ﬂ
Rahmhaltemittel
Wasser, ca. 25 °C
Rahm, geschlagen, Clean ﬂ
ungesusst ﬂ
Rahmhaltemittel
Wasser, ca. 25 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Label ﬂ

Rahmhaltemittel
Wasser, ca. 25 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

(lean
Label ﬂ

Rahmhaltemittel
Wasser, ca. 25 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmbhaltemittel ohne Gelatine, zur Herstellung von schnitt- und tiefkiihlstabilem Rahmgeback sowie Desserts.

Artikelnummer

01085200001.0
01085200012.5

01923200001.0

Artikelname

Veggie-express
neutral

1,0 kg im Beutel
12,5 kg im Sack

Veggie-express
Tiramisu
1,0 kg im Beutel

Beschreibung/Anwendungs-
bereich

Pulverisiertes, neutrales Rahmhalte-
mittel ohne Gelatine.

@@
@@

Grundrezept

200 g
250 g
1000 g

200g
250 g
1000 g

Rahmhaltemittel
Wasser, 45 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst

Rahmhaltemittel
Wasser, 45 °C
Rahm, geschlagen,
ungesusst









Guetzli,
fertig
gebacken
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GllEtZli, fertig gebacken

Gluschtig und guet. Unsere feinen Guetzli sind fertig gebacken und wie hausgemacht.

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich

Caramel-Cookies Typisch American Style: feines Guetzli mit gluschtigen weissen
01138100004.5 4,5 kgim Eimer Schokochips, abgerundet mit feinem Karamellaroma.

lOOg:l2 bis 14 Stlick @@

Knusperguetzli Mirbeteigguetzli mit einer karamellisierten, knusprigen Erdnussauflage.
01140100004.0 4,0 kgim Eimer

100 g =16 bis 18 Stlick @

Nuss-Nougat-Creme-Guetzli Mirbeteigguetzli mit Nussstiickchen und einer erlesenen Nuss-Nougat-
01141100004.5 4,5 kg im Eimer Cremefiillung.

100g112 bis 14 Stlick @@

Schoko-Chips-Cookies Typisch American Style: feines Guetzli mit gluschtigen Schokochips.
01142100004.5 4,5 kg im Eimer Einmalig schokoladig!.

100g=l2 bis 14 Stlick @@

Zitronenguetzli Mirbeteigguetzli mit Zitronenfruchtfillung.
01144100003.5 3,5kgim Eimer

100 g =8 bis 9 Stiick @@

GllEtZli, fertig gebacken (saisonal verfiigbar: Sept.-Dez.)

Artikelnummer Artikelname Beschreibung/Anwendungsbereich

Butterstollenkonfekt Minibutterstollen in Hdppchenform mit feiner Marzipanfllung.
01116100004.0 4,0 kgim Eimer

100 g =5 bis 7 Stiick @@

Miirbeteigguetzli in Sternform Murbeteiggebéck in Sternform, verfeinert mit Butter und hochwertigen
01148100004.5 4,5 kg im Eimer Aromen.

Mit unseren Guetzli kdnnen Sie Bedarfsspitzen ausgleichen:
Sobald lhre Verkaufstheke leerer wird, einfach frisch auffullen.






38

Agrano-Aussendienst

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

Wir von der Agrano AG sind ein Team von erfahrenen Be-
ratern und wir freuen uns, wenn wir Ihnen mit unserem Fach-
wissen zur Seite stehen kdnnen. Personliche Fachberatung
in allen Belangen, eine zuverldssige Logistik sowie professio-
nelle Werbeunterstitzung und Verkaufsférderung gehoren
ebenso dazu wie spannende Fachseminare.

Produkteigenschaften

Vegetarisch*

Vegan™*

ohne Aromen

ausschlieBlich mit nattrlichen Aromen
mit Rindergelatine

mit Schweinegelatine

ohne geharteten Fette

in der Schweiz hergestellt

ohne Palm [t. Rezeptur

aﬂ Clean Label

Q0PI OQRO®

Gekennzeichnete Artikel werden ohne Zutaten tierischen
Ursprungs hergestellt mit Ausnahme von Ei-, Milch- und
Honigerzeugnissen.

Gekennzeichnete Artikel werden ohne Zutaten tierischen
Ursprungs hergestellt.
Die Angaben beziehen sich ausschliesslich auf die Zutaten,
nicht auf das nach Grundrezept hergestellte Produkt.

Anderungen nach Druckdatum kénnen nicht ausgeschlos-
sen werden. Verbindlich ist jeweils die glltige Spezifikation.



John Berner
Geschaftsleiter

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

W

Luc Brice

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

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

2

Thomas Widmer

Fachberater Backerei/Konditorei
Appenzell, Schaffhausen, Thurgau, Zirich

Telefon 079 634 67 58
thomas.widmer@agrano.ch

5

Ettore Salerno
Fachberater Gastronomie

Aargau, Basel-Stadt, Basel-Landschaft,

Solothurn
Telefon 079 779 24 21
ettore.salerno@agrano.ch

Manfred Blum
Verkaufsleiter
Telefon 079 898 82 17
manfred.blum@agrano.ch

R

Reto Herger
Fachberater Backerei/Konditorei
Basel-Stadt, Basel-Landschaft, Jura,

Oberwallis, Tessin
Telefon 079 600 96 74
reto.herger@agrano.ch

Q

Urs Wyss
Fachberater Backerei/Konditorei

Aargau, Bern, Luzern, Solothurn,
Zentralschweiz
Telefon 079 484 24 11
urs.wyss@agrano.ch

Roland Elmiger
Fachberater Gastronomie
Innerschweiz, Bern, Solothurn,
stidlicher Aargau
Telefon 079 500 42 72
roland.elmiger@agrano.ch

Christoph Liithi
Fachberater Backerei/Konditorei
Glarus, Graublinden, Schwyz,
St. Gallen, Uri, Zug
Telefon 079 406 46 01
christoph.luethi@agrano.ch



Agrano AG

:‘l @ Ringstrasse 19, CH-4123 Allschwil
AG RANO T +41 (0)61 487 72 00
RRRRRRRRRRRRRRRRR verkauf@agrano.ch, www.agrano.ch



