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Tutzen fie das Polenzial des Bickey-Burgers
wnd. beleben die S fnack - Geschill!

Jeder kennt ihn, viele lieben ihn: Langst hat der Burger sein Image vom
langweiligen Buletten-Brotchen zu einem beliebten Trend-Snack aufpoliert.
Grund dafir ist das starker werdende Verbraucherbewusstsein fir abwechs-
lungsreiches Essen in bester Qualitat. Mit einem handwerklich hergestellten
Burger heben Sie sich optisch, wie auch geschmacklich von Ihren
Mitbewerbern ab.

Slre Vorleile auf einen Blick:
= Der Burger ist angesagter denn je: Deftige Snacks sind beliebt bei den Kunden

¢ ,,Handgemacnt“-Trend unterstiitzt Produktkompetenz des Backers:
Optimale Bedingungen fir die Integration ins Snack-Sortiment

- Backer-Burger bietet Differenzierungsmerkmale zu anderen Snack-Anbietern
c7¢/1/.' Auch unbelegt sind die Burgerbrotchen fir Grill-Fans attraktiv!

Profitieren Sie von unbegrenzten Gestaltungsmaoglichkeiten und
kombinieren Sie die rustikalen Burgerbrotchen nach Belieben -

mit den Zutaten Ihrer Wahl und/oder anderen geschmacklichen High-
lights (z.B. originellen Sol3en). Setzen Sie zusatzliche Kaufimpulse
durch spezielle Kombi-Angebote, die sowohl mittags als auch abends
funktionieren und steigern Sie so Ihren Umsatz!




Wahrend vor 3 Jahren noch das erste Streetfood-Festival in Berlin
stattfand, werden heute in groBeren Stadten viele Festivals und
sogenannte Streetfood-Markte verzeichnet.

Alleine in Deutschland werden inzwischen
307 verschiedene Food-Trucks gezahlt.?

~ Gaste
geben mehi aus
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27 %o

Quelle: 1) Foodszene.de (Stand 04.08.2016)
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Gaste geben mehr Geld fir Kombi-Menis

aus, sind zufriedener und werden in Zukunft
ofter wieder vorbeischauen.

A% mit Kombi-Menii
W% ohne Kombi-Menii

2) Google Trends: Entwicklung der Suchanfragen nach ,Streetfood” in Deutschland, 04/2014-04/2016
3) npdgroup Deutschland GmbH, Binger Backerforum juni 2015
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Mit unseren drei Grundteigen schaffen Sie die perfekte Basis fur vielseitige Snack-Kreationen.
So kdnnen Sie Ihr Angebot im Handumdrehen auf Kundenbedurfnisse abstimmen.

Ganz leicht zum Busges

Profitieren Sie von unbegrenzten Gestaltungsmadglichkeiten: Kombinieren Sie die rustikalen
Burger-Brotchen nach Belieben mit den Zutaten Ihrer Wahl und verfeinern Sie Ihre Snacks
zusatzlich mit originellen Sof3en und Aufstrichen. So einfach geht’s:

Erst das Burger-Brotchen fertig backen, nicht ganz so kross.

Dann das Unterteil iiber die Belegstation mit den zu
iberbackenden Zutaten belegen (z.B. Schinken, Kase etc.).

Belegstation: die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge und/
oder nach Anweisung belegen (in der Produktion oder in der Filiale
ist eine Raum- oder Thekenkihlung erforderlich).

Danach mit frischen Zutaten z.B. Tomate,
Zutaten mit Paprika, Salat etc. belegen

EEEL?CIII@“ Deckel wird mit Aufstrich (z.B. Frischkase,
Pesto etc.) abgestrichen und aufgelegt

WL Fertig fur die
\..,.._.....-’ Kundenprasentation!

BURGER TEILWEISE VORVERPACKER
\\\A# Zszeiz: sehneller Verkauf und weniger Austrocknung

AUFWARME% IM HYB'DUFE% (z. B. Merrychef oder Atollspeed)
Vpsled- mehr Genuss, hOBhWEltigel durch warmen Verzehr



VEGGIE BUF

Belegen, uberbacken und anrichten

GER

Bezeichnung

Bdcker-Burger mit Pane Luciane Die nicht zu kross gebackenen Burgerbrétchen nach dem
(s. EG 04711 abzgl. Backverlust) ca. 2,400 kg | Abkuhlen durchschneiden. Boden und Deckel mit Pesto-
PestoRossoCreme """""""""""""""""""""" Rosso-Creme bestreichen. AnschlielSend Paprika, Zwiebeln,
Schmand 24 % Fett 0,250 kg | Schafskase und Oliven mit dem geriebenen Gouda vermi-
Pesto Rosso 0,250 kg | schen. Die Mischung auf den Burgerboden auftragen
Parmesan, gerieben 0,050 kg | und mit einer Scheibe Gouda ca. 3 Minuten bei 250 °C
Speisesalz 0,010kg | uberbacken. AnschlieBend den Deckel auflegen.
Pesto-Rosso-Creme 0,560 kg

Paprikaschoten, roh, in Streifen 3,000 kg
Zwiebelringe rot, fein geschnitten 0,600 kg

Gouda, gerieben 45 % Fett i.T. 0,600 kg \Sﬁ“
Gouda in Scheiben 48 % Fett i.Tr. 0,600 kg %EGE‘&Q

Feta 0,750 kg
Oliven, schwarz 0,450 kg
Gesamtgewicht 8,960 kg

Stickzahl

30

Rozept 00615

HAM BURGER

Bezeichnung Patties backen, iberbacken, belegen und anrichten
Backer-Burger mit Pane Luciane Die Burgerbrotchen durchschneiden. Boden und Deckel mit
(s. EG 04711 abzgl. Backverlust) ca. 2,400 kg .| Krauterbutter bestreichen. Den Kochschinken in 1 cm breite
KrauterbutterOSOOkg Streifen schneiden, 3.000 g mit dem geriebenen Emmenta-
Emmentaler, gerieben 1,200 kg | ler vermischen und zu 140 g Patties in runde Silikonformen
min. 45 % Fett i.Tr mit einem Durchmesser von 10 cm einfillen. AnschlielSend
Schinken, gekocht 3,900 kg | ca. 10-12 Minuten bei 240 °C backen. Die gebackenen Pat-
Tomaten in Scheiben 1,050 kg | ties nach dem Abkiihlen aus der Silikonform entnehmen und
Camembert 45 % Fett i Tr 0,900 kg | auf die Burgerboden legen. Die restlichen Kochschinken-
Fruhlingszwiebeln 0,150 kg streifen und die Tomaten auflegen. Mit dem Camembert
Gesamtgewicht 10,100 kg | ca. 3 Minuten.bei 250 °C uberbacken. Direkt nach dem Uber-
Stickzahl 30 backen die'in fei”ne Rollchen geschnittenen Frihlingszwie-
beln (nur das Grine) aufstreuen und den Deckel auflegen.




Rezept 00616

BURGER

Bezeichnung Belegen, iiberbacken und anrichten
Backer-Burger mit Pane d'oro Die Burger-Brotchen durchschneiden. Boden und Deckel
(5. EG 04712 abzgl. Backverlust) ca. 2,400 kg | mit Sahne-Meerrettich-Creme bestreichen. AnschlieRend

SahneMeerrettlchCreme """""""""""" den Thunfisch auflegen, die Zwiebelringe auf den Thunfisch

Sahne-Meerrettich 0,250 kg | 9eben, daruber den Mozzarella legen (2 Scheiben) und
Schmand 24 % Fett 0,250 kg | ca. 3-4 Minuten bei 250 °C tberbacken:
Thunfischsticke n 01 2.850 kg | Direkt nach dem Uberbacken die geschrittenen Fruhlings-
Zwiebelringe, rot, fein-geschnitten 0,300 kq | zwiebelrlichen (nur das Grine) aufstreuen und den Deckel
Mozzarella-Scheiben 45 % Fett i.1r. 1,200 kg | auflegen. :

Frihlingszwiebeln 0,150 kg

Gesamtgewicht : 7,400 kg

Stiickzahl 30

Rezept 00617

PULLED PORK
BURGER

Bezeichnung Belegen und Anrichten

Bdcker-Burger mit Pane d'oro Die nicht zu kross gebackenen Burgerbrotchen nach dem

(5. EG 04712 abzgl. Backverlust) ca. 2,400 kg | Abkuhlen durchschneiden. Boden und Deckel mit BBQ-Sauce
BBQSauce °°°°°°°°°°°°°°°°° 0450kg bestreichen. Salatblatter auf den Burgerboden legen und
BBQ Pulled Pork S 3,000 kg | das Pulled Pork dariber auflegen. Anschlieend die geduns-
Coleslaw 1,500 kg | teten Zwiebeln, den Coleslaw und den grinen Salat auf dem
Zwiebeln, gedinstet 0,300 kg | Fleisch anrichten und den Detkel auflegen.

Lollo Bionda 0,600 kg

Gesamtgewicht 8,250 kg

Stuckzahl 30




Bezeichnung

Bdcker-Burger mit Pane rustic

(s. EG 04713 abzgl. Backverlust) ca

Fleischkase, gebacken
Spiegelei

Gewdrzgurken, in Scheiben
Zwiebeln, gedinstet

stlRer Senf

2,400 kg

3,000 kg
1,200 kg
0,900 kg
0,600 kg
0,500 kg

Gesamtgewicht

8,600 kg

Stckzahl

Bezeicnnung
Bdcker-Burger mit Pane rustic

(s. EG 04713 abzgl. Backverlust) ca.

Schmand-Senfcreme:
Schmand 24 % Fett
Senf

30

2,400 kg

0,100 kg

Schmand-Senfcreme

Schinken, gekocht

Streaky Bacon, gebacken
Blauschimmelkdse Bavaria blu
Zwiebeln, gedinstet

Sandwich-Gurken (Langsscheiben)

0,500 kg

1,500 kg
1,500 kg
0,900 kg
0,600 kg
0,750 kg

Gesamtgewicht

8,150 kg

Stuckzahl

30

Rezept 00618

BAVARIA
- BURGER

. Belegen und anrichten

Die Burgerbrotchen durchschneiden. Boden und Deckel
mit siRem Senf bestreichen. Den Burgerboden mit Salat

. belegen und den gebackenen Fleischkase auflegen.

AnschlieSend die gediinsteten Zwiebelringe, Gurkenschei-
ben und das Spiegelei auf dem Fleischkase anrichten und
den Deckel auflegen.

Rezept 00619

BACON-CHEESE
BURGER

Belegen, iiberbacken und anrichten

Die Burgerbratchen durchschneiden. Boden und Deckel mit
Schmand-Senfcreme bestreichen.

Die Zwiebeln andinsten. Den Kochschinken in ca. 2 cm
breite Streifen schneiden und abwechselnd mit den Bacon-
streifen auf den Burgerboden auflegen. Danach den Blau-
schimmelkase auflegen und ca. 3 Minuten bei 240 °C
tiberbacken. Anschliefsend die gediinsteten Zwiebeln und
die Gurkenstreifen auf dem Burgeranrichten und den Deckel
auflegen. :

Fachliche Hotline Brot/Brotchen: 0800 418 418 0 (freecall) - hotline.brot-broetchen@csmbakerysolutions.com



Mit dem Backer-Werbeportal haben Sie die Moglichkeit schnell und einfach professionelle
Werbemittel zu erstellen - ganz individuell, mit Ihrem Logo und Aktionsmotto. So geben Sie Ihrem
Backbetrieb ein unverwechselbares Erscheinungsbild, das Ihren Kunden im Gedachtnis bleibt.

Wahlen Sie Inren Snack: Entscheiden Sie selbst,
welche Variante fir Sie geeignet ist:

Snack- oder Meal-Deal N

1:e| 0800 428 428 4 | Faxl(()i800 66 46 46 0 e 3 m
rbeportal.de
Iwnflg\l(?tt))zitll((iz":\llifbego[tal de ‘ Hol dir den herzhaften Genuss! lhr Log 0

DAS BURGER-PAPIER

Unser fettdichtes Burger-Papier ist die ideale Verpa-

g :‘"f_ & ckung und Verzehrhilfe fur den Genuss unterwegs.
e T Al Bestellen Sie jetzt bei lhrem MeisterMarken -
- Ulmer Spatz Verkaufsberater - solange der
Fachliche Hotline Brot/Brotchen: Vorrat reicht!

0800 418 418-0 (freecall)
hotline.brot-broetchen@csm

70123-10-0916

bakerysolutions.com

CSM Deutschland GmbH @ cs connecling the

Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein ULOWO# W

www.meistermarken-ulmerspatz.de Bakery Solutions




Unsere Licker-Lurges

AUCH UNBELEGT SIND DIE
BURGERBROTCHEN FUR

Rustikale Burgerbrotchen in Premium-Qualitat und
handwerklicher Optik sind die perfekte Basis fiir lhre

~Homemade” Backer-Burger-Spezialitaten. ﬁmu:Fﬁ%s MTHM(TN‘

GRUNDTEIG MIT PANE LUCIANE
Cunsadies Dyurisogart 04727

Zutaten

Weizenmehl Type 550 1,300 kg
Pane Luciane 0,400 kg
Hartweizengriel$ 0,300 kg
SP Soft & Frisch (L. 0,020 kg
Hefe 0,060 kg
Wasser, ca. 1,340 kg

Gesamtgewicht 3,420 kg

GRUNDTEIG MIT PANE D'ORO GRUNDTEIG MIT PANE RUSTIC
Cyppedles Ghurdsopgrt 24722 Clpadles Liunasopont 0477
Zutaten Zutaten

Weizenmehl Type 550 1,500 kg Weizenmehl Type 550 1,500 kg
Hartweizengriefs 0,200 kg HartweizengrieR 0,200 kg
Pane d'oro 0,300 kg Pane rustic 0,300 kg
SP Soft & Frisch CL 0,020 kg SP Soft & Frisch CL 0,020 kg
Speisesalz 0,050 kg Speisesalz 0,050 kg
Hefe 0,060 kg Hefe 0,060 kg
Wasser, ca. 1,340 kg Wasser, ca. 1,340 kg

Gesamtgewicht 3,470 kg Gesamtgewicht 3,470 kg

Verarbeitung Backtechnik

Nach dem Abpressen und Rundwirken die Teiglinge in Wannen set- Knetzeit: 5 Minuten langsam,
zen und Uber Nacht im Garunterbrecher (Brotchenprogramm) einla- 6 Minuten schnell
gern. Danach die vollgarigen Teiglinge mit den Fingerspitzen wieder | Teigtemperatur: 26 °C
zusammenschlagen und auf mit Boeson Backtrennpapier belegte | Teigruhe: 10 Minuten

Backbleche setzen. AnschlieSend im Garaum ca. 30-40 Minuten Pressengewicht: 3.000 g
garen lassen. Pressengare: 10 Minuten

Backtemperatur: 250 °C (10 °C dber der
Temperatur fur Brotchen)

Backzeit: ca. 13 Minuten

Nach der Endgare die Teiglinge ohne Schwaden bei offenem Zug
bei 250 °C ca. 13 Minuten backen.

Fachliche Hotline Brot/Brotchen: 0800 418 418 0 (freecall) - hotline.brot-broetchen@csmbakerysolutions.com

CSM Deutschland GmbH %\“ )
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein @ Cs M Ulmer SpﬂtZ

www.meistermarken-ulmerspatz.de Bakery Solutions




