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FRUHLINGSBROT& KUCHLEIN— |
DAS BESTE AM FRUHLING!

MEISTERMARKEN & Ulmer Spatz




BEKANNT, BELIEBT, BEGEISTERND

pschmack

Frihlingsgebacken: Frihlingsbrot und -brotchen verwohnen mit herzhaftem
= : Genuss. Die fruchtige Vielfalt der Friihlingskichlein verfiihrt zu einer stiBen Auszeit.

mit neuen Friihlingsrezepten!

e Ek‘ ‘ Profitieren Sie von absatzstarker Friihlingsenergie und tiberraschen Sie lhre Kunden
s ’.",'h -

UNSER FRUHLINGSBROT & UNSERE FRUHLINGSBROTCHEN ~~ o -
SCHREIBEN SCHON SEIT 20 JAHREN ERFOLGSGESCHICHTE!

%;W ' ﬂé&w«f@ méém |
— Kunden Y, ewinnen!

Begeistern Sie Ihre Kunden mit frihlings-

frischen Gewinnaussichten!
Die Chance, einen von 333 FriihlingsstraulRen
zu gewinnen, weckt Aufmerksamkeit und setzt
Kaufimpulse fur Ihre Frihlingsprodukte.

Nutzen Sie den zusatzlichen Absatzschwung
mit dem attraktiven Gewinnspiel.

Mehr Informationen unter

e

www.fruehlingsbrot.de

www.baeko.de



Verleihen Sie Ihrer Backerei ein fantastisches Frihlingsfeeling mit aufmerksamkeits-

starken Werbematerialien. Gleichzeitig steigern individualisierte Couponkarten
lhre Frequenz und locken Neukunden an — das zahlt sich aus und Sie bleiben
lhren Kunden auch nachhaltig im Gedachtnis!

i+ fruchtigon Zutaten
mririon

it wertvollen Zutaten:
gonnenblumenkants
Leinsamen, Sesamsa:
& Haferflocken

30 PR = ICHLEI
e igon ZuaOY

Wobbler Tel: 0800 428 428 4

www.baecker-werbeportal.de

Catlsens Holshnck form

HANDLICHES FORMAT FUR MEHR IMPULSKAUFE = AUFMERKSAMKEITSSTARK & ANSPRECHEND

Minitarteletts, weiR: Metalltray ,Minitarteletts*: Backform aus Pappelholz + Einleger, 500 g
®9cm,H2,5cm ca.L56cm,B37cm,H1,5cm s L18,5cm,B11,5cm,H 6,0 cm

Art.-Nr.: 03096 Art.-Nr.: 03135

VE: 500 St. VE: 1 St.

IM SERVICECLUB BESTELLEN: ZU BEZIEHEN UBER DIE BAKO

T 0421/3502-860 | F 0421/3502-611
www.service-club.de
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Unsere Basismischung Cal Vital bietet Ihnen die Moglichkeit FRUHLINGS-

vielfaltiger Gebackkreationen und ein ideales Handling: B RéTC HEN

einfach zum Unterkneten fiir Ihre hauseigenen Teige oder

als Verarbeitung in direkter Methode. Quellsttick
ZUTATEN GEWICHT
Cal vital 5,000 kg ==
-NUTZEN SIE DIE GROSSE BEKANNTHEIT DES : Wasser 3300kg
FRUHLINGSBROTES FUR IHREN UMSATZERFOLG : Gesamt 8,300 kg
VERARBEITUNGSHINWEISE
Stehzeit 30 Min.

a) Unterknet-Methode
ZUTATEN GEWICHT

Quellstiick 8,300 kg
Hauseigener Brotchenteig 16,000 kg

Gesamt 24,300 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE
Nachknetzeit 2 + 3 Min.

b) Direkte Methode

e
ZUTATEN GEWICHT
Quellstiick 8,300 kg
Weizenmehl 10,000 kg
Unser Ulmer Eismalz 0,400 kg
Speisesalz, jodiert 0,200 kg
Hefe 0,500 kg
Wasser 5,800 kg
Gesamt 25,200 kg
VERARBEITUNGSHINWEISE
Knetzeit 2 +6 Min.
Teigtemperatur ca.26°C
—_—
Teigruhe 10 Min.
Pressengewicht 2,100 kg
Pressengare 15 Min.
Backtemperatur wie Brétchen
Backzeit ca. 22 Min.

www.baeko.de




Quellstick a) Unterknet-Methode
ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Cal Vital 5,000 kg Quellstiick 9,000 kg Rezepturen fur Ihren hauseigenen
Wasser 4,000 kg Hauseigener Brotteig 17,000 kg Sauerteig und Tabellen fiir die Unterknet-
Methode erhalten Sie von hrem Ulmer
Gesamt 9,000 kg Gesamt 26,000 kg Spatz Verkaufsberater.

VERARBEITUNGSHINWEISE

VERARBEITUNGSHINWEISE

Stehzeit 30 Min. Nachknetzeit 2+ 2 Min.
b) Direkte Methode b) Direkte Methode b) Direkte Methode
LX)

ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Quellstiick 9,000 kg Quellsttick 9,000 kg Quellsttick 9,000 kg
Weizenmehl 7,000 kg Weizenmehl 5,000 kg Roggenmehl 5,950 kg
Roggenmehl 2,550 kg Roggenmehl 4,250 kg Weizenmehl 3,000 kg
Sauer-Controller 0,450 kg Sauer-Controller 0,750 kg Sauer-Controller 1,050 kg
Speisesalz, jodiert 0,200 kg Speisesalz, jodiert 0,200 kg Speisesalz, jodiert 0,200 kg
Hefe 0,300 kg Hefe 0,300 kg Hefe 0,200 kg
Wasser 6,500 kg Wasser 6,800 kg Wasser 7,600 kg
Gesamt 26,000 kg Gesamt 26,300 kg Gesamt 27,000 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 2+5 Min.
Teigtemperatur 26°C
Teigruhe 15—20 Min.
250°C

Backt t
acktemperatut fallend auf 200 °C
Backzeit je nach Teigeinwaage

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit wie Mischbrotteig

Teigtemperatur 27°C
Teigruhe 15—20 Min.

250°C
Backtemperatur

fallend auf 210°C

Backzeit je nach Teigeinwaage

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 3+2 Min.
Teigtemperatur 28°C
Teigruhe 15-20 Min.
260°C

Backt: t
acktemperatur fallend auf 210°C
Backzeit je nach Teigeinwaage

Alle Angaben ohne Gewabhr. Irrtiirmer und Druckfehler vorbehalten.
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FRUHLINGS-
BROTCHEN TRENDY

Chia-Mehrkorn-

FRUHLINGS-
BROTCHEN VEGGIE

Mehrkornbrotchen

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit wie Brotchenteig

Teigtemperatur ca.26°C
Teigruhe 10 Min.
Pressengewicht 2,400 kg
Pressengare 15 Min.
Backtemperatur wie Brotchen
Backzeit ca. 22 Min.

brotchen mit Karotten

Quellstlick Quellstlick
ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Cal Vital 5,000 kg Cal Vital 5,000 kg
Chia Samen 1,200 kg TK-Karottenstifte 2,500 kg
Wasser 5,000 kg Wasser 2,500 kg
Gesamt 11,200 kg Gesamt 10,000 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE
Stehzeit 30 Min.

a) Unterknet-Methode

VERARBEITUNGSHINWEISE
Stehzeit 30 Min.

a) Unterknet-Methode

ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Quellstick 11,200 kg Quellstiick 10,000 kg
Hauseigener Brotchenteig 16,000 kg Hauseigener Brotchenteig 16,000 kg
Gesamt 27,200 kg Gesamt 26,000 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

VERARBEITUNGSHINWEISE

Nachknetzeit 2 + 3 Min. Nachknetzeit 2 + 3 Min.
b) Direkte Methode b) Direkte Methode

ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Quellstick 11,200 kg Quellstiick 10,000 kg
Weizenmehl Type 550 9,500 kg Weizenmehl Type 550 9,500 kg
Grundsauer TA 160 0,800 kg Grundsauer TA 160 0,800 kg
Unser Ulmer Eismalz 0,400 kg Unser Ulmer Eismalz 0,400 kg
Speisesalz, jodiert 0,250 kg Speisesalz, jodiert 0,270 kg
Hefe 0,400 kg Hefe 0,400 kg
Wasser, ca. 5,600 kg Wasser, ca. 5,600 kg
DEKOR: DEKOR:

Haferflocken 0,500 kg Klrbiskerne 0,600 kg
Sesam 0,500 kg Leinsaat, gelb 0,400 kg
Gesamt 29,150 kg Gesamt 29,970 kg

CHIA SAMEN

 Chia Samen schwarz
(zu beziehen iiber die BAKO,
25 kg Sack, Art.-Nr. 306399)

« hohe Nachfrage bei erndahrungs-

bewussten Verbrauchern
- trendiges Superfood

« passt ideal zu Friihlingsbrot
und -brétchen

KAROTTEN

 TK Karottenstifte

(zu beziehen iiber die BAKO,

10 kg Karton, Art.-Nr. 460441)
- rationell, einfache Handhabung
« schmackhaft

« harmonische Kombination im
Friihlingsbrot

=== T/vww.baeko.de

HERSTELLUNGSHINWEISE

Den Teig nach Teigruhe und Pressengare
zu eckigen Brotchen aufarbeiten.

Die Oberflache anfeuchten, in der Dekor-
mischung walzen und auf Lochbleche
absetzen. Bei 3/4 Gare mit Schwaden
schieben.




FRUHLINGSBROT FRUHLINGSBROT
VEGGIE MIT TRENDY MIT
KAROTTEN CHIA SAMEN
Mehrkornbrot mit Chia-Mehrkornbrot
Karotten

Quellstlick Quellstlick

ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Cal Vital 5,000 kg Cal vital 5,000 kg
TK-Karottenstifte 2,500 kg Chia Samen 1,200 kg
Wasser 3,300 kg Wasser 5,800 kg
Gesamt 10,800 kg Gesamt 12,000 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

VERARBEITUNGSHINWEISE

Stehzeit 30 Min. Stehzeit 30 Min.
a) Unterknet-Methode a) Unterknet-Methode
ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Quellstiick 10,800 kg Quellstiick 12,000 kg
Hauseigener Brotteig 17,000 kg Hauseigener Brotteig 17,000 kg
Gesamt 27,800 kg Gesamt 29,000 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

VERARBEITUNGSHINWEISE

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit wie Mischbrotteig

Teigtemperatur ca.27°C
Teigruhe 20 Min.
Teigeinwaage 0,400 kg
Backtemperatur ~ 250°C (10°C Uber der
Temp. fir Brotchen)
Backzeit ca. 40—45 Min.

Nachknetzeit 2 +2 Min. Nachknetzeit 2 +2 Min.
. . HERSTELLUNGSHINWEISE
b) Direkte Methode b) Direkte Methode o :
Teigstuicke abwiegen, rund- und etwas
ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT langwirken. Oberflache anfeuchten,

3 B} in Dekormischung walzen und mit dem
Quellstiick 10,800 kg Quellstiick 12,000 kg Schluss nach unten in die Holzback-
Weizenmehl Type 550 5,000 kg Weizenmehl Type 550 5,000 kg formen setzen
Roggenmehl Type 1150 4,250 kg Roggenmehl Type 1150 4,250 kg Bei 1/2 Gare schneiden und bei 3/4 Gare
Sauer-Controller 0,750 kg Sauer-Controller 0,750 kg mit Schwaden schieben
Speisesalz, jodiert 0,270 kg Speisesalz, jodiert 0,250 kg Nach ca. 2 Min. Zug zief‘wen und nach
feis 0,300 kg Here 0,300 kg weiteren 10 Min. Zug wieder schlieBen.
Wasser, ca. 7,000 kg Wasser, ca. 7,000 kg
DEKOR: DEKOR: Rezepturen flr lhren hauseigenen
Kurbiskerne 0,600 kg Haferflocken 0,500 kg Sauerteig und Tabellgn furdie Unterknet-
Leinsaat, gelb 0,400 kg Sesam 0,500 kg Methode erhalten Sie von lhrem Ulmer

Spatz Verkaufsberater.
Gesamt 29,370 kg Gesamt 30,550 kg

...alles fUr Backer und Konditoren [:7.\ (e}



Die Mischung macht's: saftiger Riihrkuchen und beliebter J-Ft\ | /‘_—3

Fruchtgenuss — die optimale Voraussetzung, um lhre Kunden ! A
zu begeistern. Entdecken Sie die volle Vielfalt fiir Ihre frischen r ;
' /

Umsatzbringer.

MIT FRUCHTIGEN ZUTATEN FUR
SAFTIGEN GESCHMACK!

Rezept-Nr.: 01884 Rezept-Nr.: 01932

QUARK-RUHRMASSE STREUSEL

ZUTATEN GEWICHT ZUTATEN GEWICHT
Meister Goldcreme 900 g Meister Clean Label 2.500¢g
Meister Riihr-Tradition 4750 g Goldback

Weizenstarke 450 g Brauner Zucker 2.500¢g
Boeson Backpulver 50g Weizenmehl Type 550 3750g
Speiseol 900 g Boeson Backpulver 20g
Spels‘equark, Magerstufe 1550g Gesamt 87708
Vollei 750 g

Wasser 750 g

Gesamt 10.100g

HERSTELLUNG HERSTELLUNG

Die Meister Goldcreme auflésen und mit
allen Zutaten bei mittlerer Geschwindig-
keit mit einem Flachriihrer oder groben
Besen glatt riihren.

Rihrzeit: ca. 5 Min.

Meister Clean Label Goldback mit —

dem Zucker glatt arbeiten und mit dem
Weizenmehl und dem Boeson Backpulver
zu Streuseln verarbeiten.

www.baeko.de



Rezept-Nr. 07644

FRUHLINGSKUCHLEIN ~
GARTENBEEREN STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG

Streusel mit 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen,
Meister Clean Label Goldback die Tartelettes-Kapseln einlegen, 15 g Streusel einstreuen und
(s. Grundrezept) 60g Quark-Riihrmasse einfiillen.

Quark-Rihrmasse mit 1.800¢g

Meister Riihr-Tradition
(s. Grundrezept)

Vanillekrem: Vanillekrem:
Meister Vanillekrem ,,Super” 160g  Meister Vanillekrem ,Super” mit dem Wasser glattrithren.
Wasser 450 g
Meister Fruchtfiillung 900g Je Form 20g Vanillekrem als Spirale und 30 g Meister
Gartenbeeren Fruchtfiillung Gartenbeeren in 3 Streifen aufdressieren.
Sommerstreusel: Sommerstreusel:
Meister Knusper 40g  Meister Knusper, Hagelzucker und Mandeln miteinander
> Hagelzucker 120g  gut mischen und das Speisedl unter arbeiten.

Mandeln, gehobelt 120¢g

e — Speisedl 20g  AnschlieRend je 10g Sommerstreusel aufstreuen und abbacken.
Gesamt 4.060 g

VERARBEITUNGSHINWEISE

Backtemperatur 190°C (50°C u. der Temp. flr Brotchen)




Rezept-Nr. 07641

FRUHLINGSKUCHLEIN

APFEL-JOGHURT

Backzeit
STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Streusel mit Meister Clean 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen,
Label Goldback (s. Grundrezept) die Tartelettes-Kapseln einlegen, 15 g Streusel einstreuen und
60 gQuark-Riihrmasse einflllen.

Quark-Riihrmasse mit Meister 1.800¢g
Riihr-Tradition (s. Grundrezept)
Vollmilch-Joghurtkrem: Vollmilch-Joghurtkrem:
Meister Jogutop 100g  Meister Jogutop und Vollmilch mit einem feinen Besen
Vollmilch 350g  glattrihren.
Meister Fruchtfiillung Apfel 450g Je Form 15g Vollmilch-Joghurtkrem als Ring aufdressieren,
Streusel 210g  mittigeinen Tupfen (15g) Meister Fruchtfiillung Apfel auf-

: spritzen, Streusel aufstreuen und abbacken.

. Meister Gel Neutral 150g  Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.
Gesamt 3510g

VERARBEITUNGSHINWEISE

Backtemperatur

Rezept-Nr. 07643

~ FRUHLINGSKUCHLEIN

QUARK-PFIRSICH

190°C (50°C u. der Temp. flr Brotchen)

Backzeit
STUCKZAHL: 30

ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
Streusel mit Meister Clean Label 450g 30 Florentiner Ringe (@ 10 cm) auf vorbereitete Bleche stellen,
Goldback (s. Grundrezept) die Tartelettes-Kapseln einlegen, 15 g Streusel einstreuen und
60g Quark-Riihrmasse einfiillen.
Quark-Riihrmasse mit Meister 1.800¢g
Riithr-Tradition (s. Grundrezept)
Spritzfahige Quarkfiillung: Spritzfahige Quarkfiillung:
Meister KasePlus 3758  Meister KasePlus mit dem Wasser und dem Vollei verriihren,
Wasser 750g  anschlieBend den Speisequark zugeben und alles zusammen
Vollei 75g glattrihren.
Speisequark, Magerstufe 375g  Beste Massentemperatur: ca. 25°C
Pfirsiche 900g JeForm ca.50g spritzfahige Quarkfullung aufdressieren,
30g Pfirsichspalten auflegen und abbacken.
Meister Gel Neutral 150g  Nach dem Backen mit Meister Gel Neutral abglanzen.
Gesamt 48758

VERARBEITUNGSHINWEISE

Backtemperatur

190°C (50°C u. der Temp. fiir Brotchen)

www.baeko.de




Unsere ﬁwﬂ}f allu ¢ i

Mit unseren einzigartigen Fruchtfiillungen verwandeln Sie lhr
Sortiment ganzjahrig in einen unvergleichlichen Frichtetraum.

MEISTER FRUCHTFULLUNG MEISTER AMARENA- 3
GARTENBEEREN KIRSCH-FULLUNG

Die Flllung mit schwarzen und roten Johannis- Diese Fullung zeichnet sich durch ihren erst-

beeren sowie Stachelbeer-Plree liberzeugt durch klassigen Geschmack und hohen Glanz aus.

ihre fruchtig-sauerliche Note.

MEISTER KIRSCHFULLUNG

EXTRA
Mit dieser backstabilen Kirschftillung gelingen

MEISTER TROPIC-FULLUNG

Der hohe Fruchtgehalt an Ananas, Pfirsich,
Aprikose und Maracuja garantiert einen feinen
exotischen Geschmack.

lhnen aufwendige Gebacke mit extra feinem

Fruchtgeschmack. -
MEISTER FRUCHTFULLUNG MEISTER HIMBEER-FULLUNG
APRIKOSE Die Fullung garantiert hervorragenden Him-

Uberzeugt durch feinen Aprikosengeschmack beergeschmack. Ohne Zusatz von Aromen.

und glanzende Optik. Ob beim Fillen vor dem
Backen oder bei Gebacken mit hoher Frucht-
auflage — garantiert stiickige Konsistenz.

MEISTER FRUCHTFULLUNG
ORANGE

Uberzeugt mit 70% Fruchtanteil und extra

MEISTER PFLAUMEN-FULLUNG

Die Fillung mit Fruchtstlickchen tberzeugt
durch einen sehr guten authentischen

Pflaumengeschmack. fruchtig-frischem Geschmack.

MEISTER ERDBEER-FULLUNG

Fillung aus Tioga- und Camarossa-Erdbeeren.

MEISTER BLAUBEER-FULLUNG

Fillung mit fein-aromatischem Blaubeergeschmack.

Fiir Gebacke mit stlickiger Konsistenz. Zeichnet sich besonders durch den fruchtigen

Erdbeergeschmack aus.

l ...alles fUr Backer und Konditoren [:7.\ (e}




PASST PERFEKT ZUM FRUHLING!

—4 Ausgezeichneter Geschmack ‘ o ) '
JJ durch wertvolle Zutaten JJ Optimal fur eine bewusste Erndhrung geeignet

JJ Neue Rezept-Varianten JJ Starke Kaufimpulse durch saisonalen Bezug

7 Vielfalt fiir jeden Geschmack — "J Ansprechende Werbemittel mit hohem
J von herzhaft bis suf3 J Wiedererkennungswert

UNSER TIPP: : B
MIT DEN HOLZBACKFORMEN FUR DAS FRUHLINGSBROT-

SCHAFFEN SIE EINEN ECHTEN HINGUCKER IN IHREM
BROTREGAL UND REGEN ZU IMPULSKAUFEN AN!

Wir stehen Ihnen zur Seite

Immer & uberall fir Sie da: Ob in backtechnischen, betriebswirtschaftlichen

oder verkauferischen Angelegenheiten — unsere kompetenten Vertriebsmit- \

arbeiter helfen lhnen als Ansprechpartner gerne —wann und wo Sie mochten:

@ 0800 418 418-0 (freecall)

hotline.brot-broetchen@csmbakerysolutions.com

@ www.meistermarken-ulmerspatz.de

Produktname Produktbeschreibung m Verpackung

Cal Vital Produkt zur Herstellung von Frithlingsbrot und -brétchen — 39510 siehe 25 kg Sack
— ~ Das Original. Mit edlem Sesamdl. Einfach zum Unterkneten Grundrezeptur
oder in der direkten Fiihrung bei Nutzung des betriebseigenen
> Sauerteigs.
Sauer-Controller Sauerteigprodukt flir mehr Sicherheit bei Sauerteigfiihrungen 46625 15% 25 kg Sack
) und der Herstellung von Sauerteigbroten in direkter oder kombi- vom
Alles 3 nierter Fiihrung.
g Roggenmehl
Unser Ulmer Premium-Backmittel fiir Weizenkleingebacke, die in Garunter- 75091 3,5-4,0% 25 kg Sack
Eismalz brechung bzw. Garverzogerung hergestellt werden. Fiir Brotchen
mit goldgelbem Glanz, unverwechselbar malzigem Geschmack
und ausgepragtem Ausbund.
Meister Riihr- Vollmix fiir Rihrmassen. Das Produkt vereinigt alle Anforde- 89928 100% 25 kg Sack
Tradition rungen, die eine moderne Backmischung fiir Rihrkuchen erfiillen

= soll: Optimale Massenkonsistenz, gute FlieRfahigkeit, zarte, softe
@ Q Krumenstruktur und eine sehr gute Frischhaltung.

CSM Deutschland GmbH ' ‘ s M aa/mec[yz?ﬂw
Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein UJOW G#Wa

9 . 4 m | www.meistermarken-ulmerspatz.de Bakery Solutions
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