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DIE VISITENKARTE

DES BACKERS
Brot ist ein altbewahrtes Nahrungsmittel, das schon seit vielen Jahrtausenden gegessen
wird. Brot ist Kultur, die viele Geschichten geschrieben hat. Die mikrobielle Garung von
Brot, wie wir diese heute kennen, ist durch einen Zufall entstanden. Aber Brot ist noch
viel mehr als Grundnahrungsmittel, Geschichte und Zufall. Brot ist vielfaltig, aromatisch,
gesund und emotional. Denn Brot tragt die Handschrift der Backerei. Es vereint das

fachliche Kénnen des Backers: mit dem traditionellen Wissen und der Qualitat der
ausgewahlten Rohstoffe.
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Unser umfassendes Sortiment an qualitativ hochwertigen Spezialbrotvormischungen
lebt von der Verbindung aus wertvoller Erfahrung, traditionellen Werten und innovativen
Backtechnologien. Entdecken Sie unsere vielfaltigen Produkte, die neue Impulse setzen
und Sie kreativ inspirieren mochten. Taglich aufs Neue unterstitzen wir Sie bei lhrer
Arbeit mit unseren praxisnahen Losungen.
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5 O
zZ =z
£ _ s
= > w T T v » o o
SPEZIALBROTVORMISCHUNCEN E s & ¢ £ g z 2 > ¢ & 2 8 & 3 § 3§
= 3 = > a & T ) & o a o ] & = 5 =
18825 89369 Dinkelbrétchen Mix 100% mit reinem Dinkel
12866 8100 Helvetia Roggen Mix 100% mit 87 % Schweizer Roggen
4911 8189 Roggenbrot Mix 100%
4900 8125 Goldkorn Mix 55% mit Goldhirse
4901 8122 Malzkorn Mix 50% hoher Malzanteil
822 8126 Multikorn Mix 50%
4746 8311 Fitkorn Spezial Mix 50% enthalt viele Nahrungsfasern
4757 8412 Bernd das Brot 50 % reich an Sonnenblumenkernen 17 %
3885 8408 Combicorn 5-50% flexible Dosierung
3781 8156 Vitakorn Mix 40% enthalt Joghurt
763 8127 Rustica Mix 20%
3482 8409 Pane Luciane 20% enthalt natives Olivenol
18188 8292 CreaFarine 10-20% langgefiihrte Teige
18879 8295 CreaFarine Emmer-Einkorn 60% wertvolles Urgetreide Vollkorn
18357 8300 CreaFarine UrDinkel 20% UrDinkel-zertifiziert
18465 2182 Urgetreide 6-Korn-Brot 30-50% 6 Urgetreidekorner
3779 8101 Combicorn UrAcker Korn 30% mit Edelkastanien
18464 1798 UrRoggen Naturale 10-30% mit 80 % Waldstaudenroggen
DEKORE
18518 2288 Urgetreide Dekor Dekormischung aus Khorasanflocken, Leinsamen, Sonnenblumenkernen, Einkornschrot und Emmerschrot
18463 1686 Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste Topping mit Pfeffer und Meersalz fiir einzigartige Optik

39525 10261260  Magic Glaze Pflanzliche Glanzstreiche fiir perfekte Optik, optimal geeignet in Spriihanwendung



UNSERE 100% VORMISCHUNGEN

D|NKELBROTCHEN MIX 100% Mehr Informationen S. 15-19

« zur Herstellung von aromatischen Dinkelbroten . Art-Nr.Margo 89369
mit Sonnenblumenkernen ¢ Art.-Nr. Pistor 18825

« saftige, zarte Krume Sackinhalt 25kg

- vielseitig anwendbar :

- rationelle und sichere Herstellung @l -’ __a

- geeignet flr direkte sowie Langzeitfiihrung oy ) e :

HELVETIA ROGGEN MIX 100%

- zur Herstellung lang gefiihrter Roggengebacke ohne Weizenzusatz ~ ©  Art.-Nr. Margo ~ 8100
+ aus bestem Schweizer Roggenmehl ¢ Art.-Nr. Pistor 12866

» naturliche Zutaten Sackinhalt 25kg
- saftige Krume und knusprige Kruste :
- einzigartige Optik

+ lange Frischhaltung

ROGGENBROT MIX 100%

G

- zur rationellen Herstellung kraftiger Roggengebacke ¢ Art-Nr.Margo 8189

mit Weizenkleber . Art-Nr.Pistor 4911

« mit intensivem, echtem Roggengeschmack ¢ Sackinhalt 25kg
- lockere Gebackstruktur - _a
VEGAN (l H
+ lange Frischhaltung &= :

«Meln Lieblingebrot ict dac Dinkeloritchen 100 %. OPﬁgch en cehr
cchdnec ructikdlec Dinkelbrot. Die knugPrL@e Kruete und die feine,

lge Krume paccen hervorragend zu Welchkdice, Butter oder
auch Salami. Die Sonnenblumenkeme geben noch dac gewicce Etwac ..
ich bin ein ridrtiger Tanly

ROBERTO NARACCI
Verkaufsberater

« knug})riqe Kructe mit kompakter, caftiger Krume - urig, infenclv-aromaticch

und einzigartig - uncer frelvefia Roggen. Opticch eher flach mit wildem, lebendigem
Ricebild It jedec elnzelne Brot ein Runctwerk, dac zum Verkocten elnldidt. Der
kraftige hero-erdige, ructikale Geruch mit der h P'Lgchen Séiure-Note ict eln Erlebnic
flir die Sinne. Diinn aufgecchnitten in Kombination mit kriftigem Alpkdice oder
herbem Kactanienhonig ict dac Helvetia Roggen eine edte S})ezimlfr“ »

SOPHIA BEELI
Produktmanagement

UNSERE 40-55% VORMISCHUNGEN

GOLDKORN MIX 55 %

- zur Herstellung von saatenreichem Brot Art.-Nr. Margo 8125
« mit 10 wertvollen Getreidesorten und Olsaaten Art.-Nr. Pistor 4900

+ weiche Krume ¢ Sackinhalt 25kg
+ ausgewogenes Aroma ﬁ;‘ —
- lange Frischhaltung 7 @
MALZKORN MIX 50%
‘| - zur Herstellung von Brot mit besonders dunkler Farbung : Art.-Nr. Margo 8122
und intensivem Aroma © Art.-Nr. Pistor 4901
« hoher Malzanteil <7\ : Sackinhalt 25kg

» lange Frischhaltung

MULTIKORN MIX 50%

« zur Herstellung von Mehrkornbroten mit Olsamen . Art-Nr.Margo 8126
und Getreideflocken ¢ Art-Nr.Pistor 822

+ ausgepragtes Aroma —a = Sackinhalt 25kg
« lange Frischhaltung Gy

FITKORN SPEZIAL MIX 50%

- reich an Nahrungsfasern, liefert somit einen Beitrag Art.-Nr. Margo 8311
zur gesunden Ernahrung ¢ Art-Nr.Pistor 4746

- volles Aroma 7 g4 Sackinhalt 25kg
- enthilt Oligofructosen, eine gute Ballaststoffquelle Y/ (g

«Meln Lieblingebrot et dac Malzkomn, well ec «lch habe dac Fitkomn-Brot dle mein Lieblingebrot
trotz hohem Saatenantell und dunkler Krume auf erkoren. Ec hat mir einfach cchon auf Anhieb cehr
ganzer Strecke Uberzeugt. Ec erzeugt im Mund gemundet und ec fiiltt cich cehr erfricchend an. Idh
elne volle Geedimackeexplocion und hat ein infenci- mag die knucprige Kructe, die weiche Krume cowie
vec Malzaroma, wac ic?: geme habe. Die fluffig- den roctigen gegchmack nach Nuge. Dac ructikale
feudtte Krume und die Koncictenz cind zudem Brot kann man mit cliccen cowie calzigen Bellagen
dac Tuﬁelchen auf dem L» nieccen. Der Name vom Brot Pagdr

otal, ich fuhlte mich danach wirklich fit.s
MARCEL BATTIG
Leiter Verkauf RITA WASER

Telefonverkauf



UNSERE 40-55% VORMISCHUNGEN

& BERND DAS BROT 50%
— X

zur Herstellung von saftig leckeren Dreikornbroten Art.-Nr. Margo 8412

- mit Magnesium sowie Vitamin E aus Sonnenblumenkernen . Art-Nr.Pistor 4757

+ mit vielen wertvollen Zutaten fiir eine abwechslungsreiche Sackinhalt 25kg
Erndhrung

- saftige Krume -

+ lange Frischhaltung & = :

COMBICORN 5-50% Mehr Informationen S. 12

- zur Herstellung von vielfaltigen Mehrkorn-Spezialitaten ¢ Art.-Nr.Margo 8408

- enthalt viele wertvolle Kérner und Saaten Art.-Nr. Pistor ~ 3885

- ergibt Brote mit rustikalem Charakter und ¢ Sackinhalt 25kg

herzhaftem Geschmack
- flexibel dosierbar

VITAKORN MIX 40%

¢ S

« zur Herstellung von Fitnessbroten- und brétchen . Art-Nr.Margo 8156
- enthalt Joghurt und Gewdirze Art.-Nr. Pistor 3781
« innen frisch, aussen knusprig ¢ Sackinhalt 25kg
« volles Aroma :

= ?
- besonders lange Frischhaltung <

«Mein Lieblingebrot ict Bermnd dac Brot. Dac kbmerreiche, ructikale und cehr
caftige Brot et kurz im Bicc und kann auch mit ceinen Nahrefoffen punkden,
wae Ideal fUir eine aucgewogene Emdhrung ict. Dank. einer Langeeitfilrung blellrt
dac Brot zudem becondere ange fricch.

Meine Em fehlun@en: lch ecce dac Brot am liebcten aganz ohne Bellagen )
dedoch ecce ich ec auch geme mit einem wiirzigen Welchkdice oder einem mittel-
retfen Ai})ka'ige. Dazu noch etwac Feigencenf und die kombination ict Perfdd. »

CORNELIA ROTH
Entwicklung und QS

UNSERE 20% VORMISCHUNGEN

RUSTICA MIX 20%

- zur Herstellung von vielfaltigen, rustikalen Spezialbroten Art.-Nr. Margo 8127

und Kleingebacken © Art-Nr.Pistor 763
« ausgewogener, aromatischer Geschmack = Sackinhalt 25kg
- auf der Basis von dunklem Roggenmehl =N

PANE LUCIANE 20% Mehr Informationen S. 13

« zur Herstellung von mediterranen Brotspezialitaten . Art.-Nr.Margo 8409
- mit natdrlichem, kaltgepresstem Olivendl : Art.-Nr.Pistor 3482
- innen frisch, aussen knusprig =  Sackinhalt 25kg
- bestens geeignet fir die lange Triebfiihrung &

«Mein abeolufec Lieblingebrot ict dac Fane Lucane. Ale individuelec
Baguette, geflilfec Sandwich, zu Kdce, belegtec A?érobrﬁrchen oder
Brucchetta. Ich liebe hellec Brot und die knucprige Kructe mit weicher
Krume rifft genau meinen Gecchimack. Mit Olivensl cchmeckt ec
mediterran, nach Ferten. Ich wuccte nach dem ercten Biccen,

doce diec mein Liebling wird.»

ISABELLE GILS
Telefonverkauf

UNSERE CREAFARINE UND URGETREIDE

« zur Herstellung von vielseitigen Rezepturen © Art-Nr.Margo 8292
- bestens geeignet fur Saisonrezepte . Art.-Nr.Pistor 18188
- flexible Dosierung Sackinhalt 25kg
« aussergewohnlich positive Auswirkungen ﬁ;{ =

auf das Geback & =

«Mein Lieblingcbrot ict dac Creatarine 10-207, well ec cich cehr vielféiltig
elincetzen ldiect. Ec it ided, um darauc Monatcbrote zu kreleren oder auch
gnz weiche Telge herzuctellen. Alc Brot Gberzeugt ec durch die cehr
eing};ILJrh'L@e Kructe und die weiche Krume.»

WALTER KUNDIG
Anwendungstechniker




UNSERE CREAFARINE UND URGETREIDE UNSERE DEKORE

CREAFARINE EMMER-EINKORN 60 %

Mehr Informationen S. 14-19

URGETREIDE DEKOR Mehr Informationen S. 15-19

- zur Herstellung von vielseitigen Rezepturen fiir Urgetreide-Brote Art.-Nr. Margo 8295 « Premium Dekormischung zur Veredelung von Brot . Art-Nr.Margo 2288
« flr Kurz- und Langzeitfiihrung ¢ Art.-Nr. Pistor 18879 und Kleingebacken Art.-Nr. Pistor 18518
- wertvolles Emmer- und Einkorn-Vollkornmehl ¢ Sackinhalt 25kg - Mischung aus Khorasanflocken, ¢ Sackinhalt 10kg
- authentischer Geschmack und g Leinsamen, Sonnenblumenkernen, @I <7 a
<7\ (vecan (fiss
rustikale Optik = __\l @ @‘! : Einkornschrot und Emmerschrot = | = :

ACK PEPPER & SEA SALT TIGER PASTE Mehr Informationen S. 20

« zur Herstellung von vielseitigen Rezepturen: rustikale, Art.-Nr. Margo 8300 0 IG1 Bl o T S e Kl B S T S R ‘ Art-Nr. Margo 1686
) . . und Meersalz Art.-Nr. Pistor 18463
helle und dunkle Brote und Kleingebacke Art.-Nr. Pistor 18357 N . . . . : .
o . ) ‘ ) - sorgt flr knusprige, kreative Abwechslung in lhrem Sortiment Kesselinhalt 5kg
- einzigartiger Geschmack: saftige Krume, knusprige Kruste . Sackinhalt 25kg o . . R :
. - einzigartige Optik und wiirziger Geschmack der Gebacke
+ lange Frischhaltung ) . ; . . 7
. e P - ideal flir Spezial- und Kleinbrote, Grill- und Fonduebrote -
« UrDinkel-zertifiziert 3y TN = : . ; N
e N/ 3 sowie Apérogebacke
URGETREIDE 6-KORN-BROT 30-50% MehrInformationen s 15.19 NGNS @S e e et ial
- zur Herstellung von Urgetreide-Broten Art-Nr.Margo 2182 ’ pﬂanzl{che Clanzstreiche fur p't‘arfe‘!(te Optik Art-Nr.Margo 10261260
. . ) . . - ohne Ei und Verkleben der Spriihduisen <7 Art.-Nr. Pistor 39525
+ mit 6 wertvollen Urgetreide-Sorten: Emmer, Einkorn, Dinkel, Art.-Nr. Pistor 18465 | . geruchs- und geschmacksneutral @ (nm‘g Tetra 12%11
Waldstaudenroggen, Khorasan, Fisser Imperial Gerste ¢ Sackinhalt 25kg I'I.I 8 & :
- perfekte Basis flr urspriinglichen, |
unverfalschten Genuss ______._’] @ @G :

- flexible Dosierung

einzigartiger Geschmack durch Emmer, Einkorn und Dinkel ¢ Art.-Nr.Margo 8101
- mit feinen Edelkastanien . Art.-Nr. Pistor 3779

T A —p MEHR INFORMATIONEN ZU PRODUKTEN

+ lange Frischhaltung —_--.—.:I @ @G {

| | UND KONZEPTEN FINDEN SIE HIER:

Mehr Informationen S. 15-19

URROGGEN NATURALE 10-30%

- zur Herstellung von Quell-, Briih- oder Kochstiicken . Art-Nr.Margo 1798 Unser Combicorn — fur individuelle Freiraume 12

« unverfalschter und harmonischer Geschmack . Art.-Nr. Pistor 18464 . . . . .
- mit Waldstaudenroggen, Roggenmalzflocken R Sackinhalt 25kg Die mediterrane Vielfalt — mit Pane Luciane 13

und getrocknetem Roggensauerteig G;l @ @=® . .. . . .
Unsere CreaFarine-Linie — kreativ & vielseitig 14
Unsere Urgetreide — naturlich geniessen 15-19
Unsere Tigerpaste 20
N Unsere Glanzstreiche auf pflanzlicher Basis 21
- «Mein Lieblingcbrot ict dac Creatarine Emmer-Einkom, Brot Scoring 22
well ec eln autherticchec, wirzig-nuccigee Aroma hat.

Dac ructikale Brot hat eine becondere aromaticche, Unsere Label 23
knueprige Kructe, herrlich paccend 2u elnem Feinen Bestell- und allgemeine Lieferbedingungen 23

2Nadit mit rezentem Keice, Trockenfleicch oder Salomi.
Ein Brot mit den zwel difecten Getreldecorten und
elnem ctarken Charakter. En Quditeily

ANDREAS BENZ
Verkaufsberater



UNSER COMBICORN - DIE MEDITERRANE VIELFALT -
FUR INDIVIDUELLE FREIRAUME MIT PANE LUCIANE

Hochwertiges Olivendl, frische Krauter, fruchtige Tomaten und pikante Zutaten —
das ist original mediterraner Geschmack. Begeistern Sie Ihre Kunden mit genussvollen
Gebacken, die eine einzigartige Note aufweisen.

Das Combicorn 5-50 % beinhaltet natur-
liche Rohstoffe, die sich optimal fur die
Herstellung unterschiedlichster Mehr-
korn-Spezialitaten eignen. )
ERGANZEN SIE DEN GRUNDTEIG MIT EINER VIELZAHL AN ZUTATEN UND

Es besteht aus einer feinen Auswahl e firein abwechslungsreiches Al | 0
von hochwertigen, vorportionierten MEhrkorn-Sortlment 1 KREIEREN SIE BROTE, DIE SOMMER- UND URLAUBSGEFUHLE WECKEN:

Kornern und Olsaaten.

i

* rationelle Verarbeij ur di .
e eltung fiir direkte ‘ Knoblauchscheiben in Ol “ Rucola grob geschnitten : Oliven entsteint
€llung oder Unterknetung : 7,5 % auf Teig berechnet e : 4% auf Teig berechnet - 0,5% auf Teig berechnet

Das Prinzip ist denkbar einfach: - flexible Dosierung 5-50 %
Das Basisprodukt wird als Quellstuck, je ~ * hoher Anteil an Flocken, il
nach Anforderung, in beliebiger Menge ’jr;‘. Jzzr(j)_lsaaten und Malzen . o
lhren hauseigenen Teigen zugegeben. Als T
Grundteig ist jegliche Art Ihrer Hausteige i -
verwendbar. Das Quellstick wird einfach
untergeknetet.
Anwendungsprinzip = Individualprinzip : DAS FOCACCIA GARDEN
Brot Brétchen Es ist der Eye-Catcher in jeder Auslage.
. Dieses Focaccia ist nicht nur optisch
l/ \é W - attraktiv. Es schmeckt dank Rosmarin

Combicorn-Produkt + Wasser und Olivenol herrlich mediterran.

\[ = Quellstiick l,

Direkt Indirekt
Mehl, Salz, Wasser, Brot-/Brotchenteig
Hefe, Sauerteig etc.

DIE CRACKER-CHIPS

. Der Vielfalt sind keine Grenzen gesetzt.
Dunn ausgewallt und knusprig gebacken
 bieten sie eine willkommene Abwechslung
in Ihrem Sortiment.

Mit Pane Luciane bringen Sie mediterrane Sehnsucht nach
gutem Geschmack in lhre Backerei! Entdecken Sie die Vielilalt

in unserer Rezeptdatenbank unter dem Produkt «Pane Lucjane».

Art.-Nr. Pistor Art.-Nr. Margo Sackinhalt 1 Art.-Nr. Pistor Art.-Nr. Margo Sackinhalt T

Combicorn 5-50% . 3885 8408 | 25kg Pane Luciane 20% - 3482 - 8409 | 25kg

12 13



UNSERE CREAFARINE-LINIE -
KREATIV & VIELSEITIG

Die Spezialbrotvormischungen zur Herstellung von vielseitigen Rezepturen.
CreaFarine besticht durch den breiten Einsatzbereich und die ausssergewohnlich
positiven Auswirkungen bezuglich Frischhaltung und Geschmack im Endgeback.

« fur ein vielseitiges Brotsortiment — perfekt fiir saisonale Brote
2 Triebfuihrung tiber GV, TK oder GU moglich
+ geeignet fiir kurze und lange Triebflihrungen

= grosse Auswahl an Rezepten
keine weiteren Backmittel erforderlich.

.
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CREAFARINE IST ERHALTLICH
ALS VORMISCHUNG:

Entdecken Sie die Vielfalt in unserer Rezeptdatenbank
unter den Produkten «CreaFarine»

Art.-Nr. Margo Sackinhalt

CreaFarine 10-20% i 18188 8292 25kg
CreaFarine Emmer-Einkorn 60 % i 18879 8295 . 25kg
CreaFarine UrDinkel 20 % . 18357 - 8300 - 25kg

UNSERE

NATGRLICH
GENIESSEN

CreaFarine
Emmer-Einkorn 60%

Pistor Art.-Nr. 18879
Margo Art.-Nr. 8295 | 25kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Wiirzig, leicht herb-nussig

Enthaltene Urgetreide
Emmer, Einkorn, Dinkel

Combicorn
UrAcker Korn 30%

Pistor Art.-Nr. 3779
Margo Art.-Nr. 8101 | 25kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Rustikal, knusprig, rostig,
malzig und erdig

Enthaltene Urgetreide
Einkorn, Emmer, Dinkel

BETREC
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CreaFarine
UrDinkel 20%

Pistor Art.-Nr. 18357
Margo Art.-Nr. 8300 | 25kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Nussig, mit feiner, lieblicher
Sauerteignote

Enthaltene Urgetreide
UrDinkel (zertifiziert)

UrRoggen
Naturale 10-30%

Pistor Art.-Nr. 18464
Margo Art.-Nr. 1798 | 25kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Kraftige Sauerteignoten mit
malzig-rostigem Abgang
Enthaltene Urgetreide

Urroggen (Waldstaudenroggen)

Dinkelbrotchen Mix
100 %

Pistor Art.-Nr. 18825
Margo Art.-Nr. 89369 | 25kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Intensiv nussig-rostig,
mit malzig-sisslichem Abgang

Enthaltene Getreide
Dinkel

Urgetreide 6-Korn-Brot
30-50%

Pistor Art.-Nr. 18465
Margo Art.-Nr. 2182 | 25kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Rostig, breites Saurespiel, wiirzig,
einzigartig

Enthaltene Urgetreide

Einkorn, Emmer, Urroggen, Khorasan,
Fisser Imperial Gerste, Dinkel

Urgetreide
Dekor

Pistor Art.-Nr. 18518
Margo Art.-Nr. 2288 | 10kg

Geschmacksprofil Grundrezeptur
Grobkornig und edel

Enthaltene Urgetreide
Einkorn, Emmer, Khorasan

15



URSPRU?

ae
Urspriingliche und authentische Lebensmittel treffen den Zeitgeist: Konsumenten wiinschen 1
sich Genuss mit gutem Geflihl und traditionellem Wert. Kostbare Backwaren aus Urgetreide sind |

die perfekte Antwort auf diesen Trend!

IGLICHE SORTEN 2. VERMARKTUNGSIDEEN
FIDE

N ' Viele lhrer Kunden sind auf der Suche nach besonders authentischen
URGETREIDE-GEBACKE ... und handwerklichen Backwaren. Mit Gebacken aus Urgetreide und
dafiir massgeschneiderten Werbemitteln werten Sie Ihr Sortiment auf.

Alte Sorten,
y Zum Anschauen:
neu D9|em el : Zum Apfassg_n: Bilderrahmen mit '
Urgetreide: - einzigartig nussig 6 Urgetreide-Korner Film und Fotos
Robust, » das dlteste bekannte Brot- sur Ansicht \
schmackhaft getreide wurde auch schon bei
und voller dem Urmenschen Otzi gefunden
- - charakteristische goldgelbe
Nahrstoffe. Farbung von Teigen und Gebacken ﬁ ,‘_‘::,,..
Wi

URGETREIDE

Zum Degustieren:

Degustationsglocke | URGETRH DE
furllhre Kreationen = "

AFLIRL I GEMIESAE S

- susslich-erdig

- als «Ur-Roggen» die
alteste Form des Roggens

« auch als Waldstauden-

- feinwiirzig
« wird auch als «Vater

Zum Bewerben:
des heutigen Weizens» e |

bezeichnet roggen bekannt
« charakteristische dunkle - « natirlich braune Farbung
Farbung von Teigen und Gebacken ™% von Teigen /
s -6’000 v. Chr.

« leicht nussig & erdig

« hat seinen Ursprung in der
Gemeinde Fiss (AT)

« wird unterschiedlich
eingesetzt als Korn,

* buttrig-nussig \

« auch bekannt als
«Kamelszahn», «kKamut®»
oder «Weizen des Propheten»

) ﬁ Um Neugier zu wecken:
Zum Lesen: See—

Informationsflyer fir lhre : __Kun‘denﬁlop J I' .-

« ahnlich dem Hartweizen, Verwen- Flocken, Schrot und Mehl Kunden zum Mitnehmen Informieren Sie berEItS
dung in Gebacken und Nudeln " 1 vor dem Laden
i F ’
: _ Wir unterstutzen Sie dabel!
» siisslich‘nussig g Nachhaltige Leihen Sie sich bei Margo das Urgetreide-Set aus.
- das Getreide der Alemannen Brottuten:
- ist aus einer Spontankreuzung Erfahren Hergestellt Fiir mehr Informationen steht lhnen gerne lhr Verkaufsberater
(Emmer, Ziegenweizen) entstanden Sie mehr! zu100% aus oder unser Telefonverkauf (041 768 22 77) zur Verfiigung.
« enthilt zahlreiche wertvolle Zuckerrohrfasern.
Inhaltsstoffe g 7,
e
- Loy

16 17



Das Backen mit Urgetreiden benétigt etwas handwerkliches Geschick. Die Urgetreide besitzen
einen hohen Rohprotein-Anteil. Das darin enthaltene Gluten ist insbesondere bei Emmer und
Einkorn in der Qualitat schwach und knetempfindlich. Freigeschobene Brote aus reinem
Emmer- oder Einkornmehl zu backen ist daher sehr schwierig und die eingeschrankte Back-
fahigkeit filthrt zu einem geringeren Volumen der Gebacke.

§8% 57
GENUSS '~ 77

- Langgefiihrte Brote
sind besonders bekommlich.

- Die Verwendung von Urgetreide-Vollkorn-
mehl bringt wertvolle Nahrstoffe ins Brot.

- Urgetreide bringen ein besonderes Aroma
ins Brot und sorgen fiir Abwechslung in
der Brotauslage.

« Die herben Aromen aus den Urgetreiden
konnen mit Zugabe von Wurzelgemiise
wie Pastinaken oder Suisskartoffeln
verfeinert werden. Ausserdem bringt
das Gemiise eine gute Frischhaltung
ins Brot.

RACKEN £ STUCKGARE

« Heiss und kurz - Eine knappe Stuickgare bewirkt
backen verhindert ein schones Rissbild.
das Austrocknen.

18

REZEPTUR

 Sauerteig-einsetzen.

« Emmer; Einkorn: einen Teil des Mehles durch Dinkel- oder

Weizenmehl ersetzen, um eine bessere Backfahigkeit zu erhalten.

> Urgetreide nimmt weniger Wasser auf als Weizen.

« Auf erprobte Rezepturen oder Vormischungen setzen. i

AUFARBEITEN

« Dinkel- und Mischbrote: geeignete Formen wahlen,
da die Brote eher breitlaufen.

« Reine Emmer- oder Einkornbrote: in Formen backen.

‘o ;
i o,
o
\ / - Wasserzugabe in der Rezeptur leicht verringern

VORTEIG

« Vorteige wie Quell- oder Briihstiicke verwenden,
um mehr Feuchtigkeit im Endprodukt zu erhalten.

L

[oooo ]

TEICHERSTELLUNG

+ Schontnd kneten, vorsichtig auskneten
und nicht tGiberkneten > Urgetreide
haben eine schwache Kleberstruktur.

- Kihle Teigtemperatur beachten:
die Idealtemperatur ist um ca. 24 °C.

« Eher festere Teige ergeben stabilere Teige.

€D/

STOCKGARE

» Wahrend der Stockgare 1-2 Mal aufziehen,
um den Kleber zu stabilisieren.

« Eine langere Stockgare wirkt sich positiv auf
die Frischhaltung und das Aroma aus.
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UNSERE TIGERPASTE UNSERE GLANZSTREICHE
Die Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste sorgt fur kreative Abwechslung in Threm AUF PFLANZUCH ER BAS|S

Sortiment! Veredelte Gebacke Uberzeugen durch ihre einzigartige Optik und einen

wurzigen Geschmack. Dank knuspriger Kruste wird das Geback so zu einem echten Magic Glaze ist eine gebrauchsfertige, ungesusste
Genuss-Highlight! Glanzstreiche auf pflanzlicher Basis ohne Zusatzstoffe.
Das vegane Produkt eignet sich als Eistreich-Alternative = ., 5
Tl rismillar e MeTERMATES
Das Besondere und verleiht den Gebdcken einen anhaltenden und g e
’ ﬂeX|bIer Elnsa?'tz fur Brote gleichmassigen Glanz. Die Glasur wird vor dem Backen
Lo qliisenacke mit dem Spruhgerat, der Spruhanlage oder mit dem T Lt 18 S
- wirzig im Geschmack . , o - Sl
. y Pinsel aufgetragen. Aufgrund der Herstellung mit o T,
- Gebacke mit trendig S . o . . (R
: UHT-Technologie ist eine ungekthlte Lagerung des o %> .
S n eéﬁnetengF)’rod ktes mégl'ch ’ i 33 4‘"’}' il
u u Icn. M il s
- einfaches Handling — 8 g ‘ . st

nach dem Aufarbeiten
auf Teigling auftragen
und abbacken

- rein pflanzlich

- ohne Zusatzstoffe

- lauft weniger stark als Ei
- verklebt weniger als Ei

- neutral im Aroma

- keine gekuhlte Lagerung notwendig
vor dem Offnen (UHT) |

- lange Haltbarkeit dank UHT

!

!
f

ANWENDUNGS- Mehr zur
MOGLICHKEITEN: Tigerpaste 7

PAPRIKA
Tiger Paste 1'000 g
Roggenmehl hell 300g
Speisesol 100 g
Paprika Pulver ca.50g

CURRY

Tiger Paste 1'000 g
Roggenmehl hell 300g
Speisesol 100 g
Curry Pulver ca.50g

e ioli im Handum-
Tiger Paste 1'000 g 7aubern Sie aus den Telgl.lngéﬂ/l\m el
Roggenmehl hell 300g drehen neue Trends in die AUSIage: N
isesd 7udem ist sie auch fiir die Garverzogerung
Zbeiesol 108 bzw. Garunterbrechung geeignet.
Kimmel gemahlen ca.20 g ——

Kimmel ganz ca.20g

Art.-Nr. Pistor Art.-Nr. Margo Kesselinhalt " Art.-Nr. Pistor Art.-Nr. Margo

Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste 18463 1686 { Skg Magic Glaze 12x1L 10261260 12x1l
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UNSERE LABEL
fres @

OHNE PALMOL

Die Nachfrage nach 0
: palmé-
:rnel\jaiglle’rogutkten gehort heute
nOrten dazu. Auch
D\E MARKE URD Margo kommt diesem Konsy-

mentenwunsch nach und

Die ns kennzeichnet 3|
der mteressen%eme‘ die kein Palmg) eifggﬂ“’(te, .
ins Leben 8~ binkel sind dem «Palmfreen.| en mit
. gchweizer BIO ogo.
' ' tONVOR > i 1p-5UISSE und
; g e . e-
e 23‘5\5522 \ar\efkanﬂte Betr\eSYeDZ"\;\%e\— e
e fzten ——
O .Die eingese ht,
B R T \sgrsfenn gind spezifisch aus%égfku\-
O | ell die Sorten « .y
SC R I N G ' WObe\ua:EiOstrO» zugelassen sind
mer»
Schone Brote in der Auslage ziehen die Blicke auf sich. Mit ein paar Schnitten kann e — “
ein einfaches Brot zu einem individuellen Kunstwerk verwandelt werden. lhrer e _ \JEGP‘N
Kreativitat sind dabei keine Grenzen gesetzt. ~
. . : . L . CHE
Diese Kunst nennt sich Brot Scoring oder auch Bread Scoring. Es benétigt ein wenig Zeit, MIT URCETREIDE | OHNE T\ERE\\SLE
doch der Aufwand lohnt sich garantiert. Probieren Sie es aus und begeistern Sie t’rgpru”g!ﬁgiéﬁ?ﬁfgﬁfhe BESTP\\\\DT pensmitte sind in
i g 11 ebensmi - e Le
lhre Kunden mit Ihren ganz personlichen Broten. geist: Konsumenten winschen Pﬂanzenbzse\er'\ Megatrend vor deom
sich Genuss mit gutem Gefuhl aller Mun ro.ﬁt'\eveﬂ xonnen. N\?r%\/enr\
und traditionellem Wert. auch Sie sP(odU\de als «Vegan;\’;,\\tsstof'
Kostbare Backwaren aus dek\gr\;\’n erstellung Kkeine mendet
ide si rae erw
ghrgetrildki:ﬂd ?:. tierischen Urspru‘rr‘fsp;lodukﬂonspro_
e perre Und nn urden,
Antwort auf Wufd\%‘(kehrungen etro_ffen W\/on
3 diesen Trend. 7€55 ) o poteﬂl‘e\\en Emtra%erme.‘den.
di{e \Sf\enn tierischen Ursprung?
Sto

Kurzfilm zur Inspiration

TIPPS FUR BREAD SCORING

e e L e e BESTELL- UND ALLGEMEINE LIEFERBEDINCUNGEN

Wenn der Teig trockener und kihler ist,

A e N ‘ e Lieferungen: Margo-Produkte werden gemass Beanstandungen: Lieferbeanstandungen sind
lasst sich die Oberflache leichter einritzen Tourenplan Uber unsere Logistik-Partner ausge- sofort, Qualitatsbeanstandungen spatestens
- Eher knappe Gare erzeugt schone Ausrisse = liefert. 24 Stunden nach Auftreten zu melden. Das

bei tiefen Schnitten

Margo-Verkaufsteam hilft Ihnen gerne weiter.
Eine gute Gare ergibt ruhigere Zeichnungen

Preise: Es gelten die zum Zeitpunkt der Bestellung

ohne wilde Ausrisse gultigen Preislisten. Alle auf der Preisliste aufge- Generell: 30 Tage rein netto ab Rechnungsdatum.
- Eine scharfe Klinge verwenden flhrten Preise verstehen sich exklusive Mehrwert- Die MwSt. wird auf der Rechngng separat aus-
steuer. gewiesen. Als Gerichtsstand gilt der Sitz der

Margo — Baker & Baker Schweiz AG. Anwendbar
ist Schweizer Recht.
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Bei Margo — Baker & Baker Schweiz AG stehen Sie als Kunde an erster Stelle. Deshalb bieten wir Ihnen

zuverlassig den besten Service. Unser Verkaufsteam steht Ihnen gerne fur eine personliche Beratung zur

Verfugung!

Besuchen Sie uns auf: Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren:

©
)

Sortiment giiltig ab: Oktober 2023

Margo - Baker & Baker Schweiz AG

Lindenstrasse 16 | CH-6340 Baar | T 041768 22 77 | F 041 768 22 99 margo BAKER/BAKER

info.margo@bakerandbaker.eu | www.margo.ch | www.bakerandbaker.eu
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