Backmittel tur |
Teige und Technik :




Die Siebin und Agrano Backmittel und Zutaten
zur Herstellung von stiBen Backwaren sind
ausgezeichnet durch unseren hohen Qualitats-
anspruch, absolute Gelingsicherheit und groB3e
Fertigungskompetenz.

Um Ihnen fortlaufend beste Ldsungen zu sichern,

entwickeln wir unsere Produkte stetig weiter.

Wir teilen unser Wissen, verbinden es und schaffen
daraus Neues. Daflr stehen wir kontinuierlich

im engen und partnerschaftlichen Austausch mit

unseren Kunden.

BaCkmittel fur hoher Qualitatsanspruch
Teige und T@Chnik gelingsicher

in der Praxis bewahrt

Alle Produkte auf einen Blick: .
enger Austausch mit den Kunden
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BACKMITTEL FUR TEIGE

Unsere langjahrige Erfahrung garantiert die
sichere und rationelle Herstellung von stiBen
Teigen in erstklassiger Qualitat. Das Ergebnis
sind perfekte stiBe Backwaren, die Verbraucher
immer wieder begeistern.

hohe Leistungsfahigkeit
bewahrte Gelingsicherheit

gutes Preis-/ Leistungsverhaltnis



Hefeteig

Backmittel zur Herstellung von Hefeteigen aller Art.
Auch flr Buttergebacke.

'

VEGETA-
RISCH

10 kg Karton | Artikel-Nr. 2269010

4 BACKMITTEL FUR TEIGE

zart-saftige Krume

lange Frischhaltung
hervorragendes Volumen

niedrige Einsatzmenge

sehr groBe Anwendungsbandbreite

Herstellung von Buttergebacken
ist moglich

fiir alle Kalteverfahren geeignet



Grundrezept

Berliner
5,000 kg
1,000 kg
0,625 kg
1,250 kg -
.......................... Grundrezept
0,425kg -
1,500 kg : Blechkuchen
Herstelung A MEENEeRY
— Alle Zutaten verkneten. 0,750 kg : Hefeteig
_ KnetZEIt fﬁr Splra|kneter, 2 + 6 Mln, .......................... ...................................... S
—Teigtemperatur; 25-27°C 0900 kg Butte r o der B a ckmargarlne ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
— Aufarbeitung: Teigstiicke a 1200 g abwiegen und zu Ballen 0,250 kg : Vollei
aufarbe|ten Ba”engare ca. 15 Mln abpressen Und .......................... e
rundwirken. Bei voller Gare die Berliner 15 Min. absteifen . 0450kgHefe ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘
lassen und abbacken. 2,150 kg - Wasser
L T
— Backzeit: 7-8 Min. Herstellung

— Alle Zutaten verkneten.

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 2 + 6 Min.

— Teigtemperatur: 25-27 °C

— Aufarbeitung: Den Hefeteig ohne Teigruhe sofort abwiegen,
B - - zum Rechteck formen und ca. 10 Min. angaren lassen. ‘
' = Den Teig ausrollen, auf das Blech legen und stippen. Zu den
gewlnschten Kuchen weiterverarbeiten.




Murbeteig

Backmittel zur Herstellung von Mirbeteiggebacken, Spritz-
gebdcken und Streuseln. Auch fiir Buttergebacke.

'

VEGETA-
RISCH

25 kg Sack | Artikel-Nr. 2271025

)

typischer, abgerundeter Geschmack
zart-miirbe Gebackstruktur
lange Frischhaltung

schnelle, absolut gelingsichere
Verarbeitung

sehr groBe Anwendungsbandbreite

Herstellung von Buttergebacken
ist moglich




L

—-.-n "{‘.""

8 Grundrezept o

Herstellung

— Rohstoffe abwiegen und in die Knetmaschine geben.
— Knetzeit fiir Spiralkneter: 2 + 3 Min.

— Aufarbeitung: Je nach Gebéck.
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8 BACKMITTEL FUR TEIGE

Quarkteig

Backmittel fiir die Herstellung von
Quarkteiggebacken aller Art.

v

VEGETA-
RISCH

15 kg Sack | Artikel-Nr. 2283015



Grundrezept
Quarkteig

Herstellung

— Zutaten verkneten.

— Knetzeit flir Spiralkneter: 2 + 2 Min.

— Nach dem Kneten 20 Min. Teigruhe (abdecken!) Bei Zugabe von
Rosinen oder Nissen diese sofort nach dem Kneten kurz
unterlaufen lassen und anschlieBend 20 Min. Teigruhe einhalten.

— Zu den gew(inschten Gebacken weiterverarbeiten.

&)

sehr gute Frischhaltung und Softigkeit
typischer Geschmack
nur Wasser und Ei-Zugabe erforderlich

sehr groBe Anwendungsbandbreite




Soft Nr. 1

Konzentriertes Backmittel fiir softe Hefefeinteige
und Weizenkleingebacke.

V. Bvecena.
VEGAN § ""RiscH

10 kg Karton | Artikel-Nr. 2268410

)

softe Gebackstruktur

lange Frischhaltung
hervorragendes Volumen

extrem niedrige Einsatzmenge
sehr groBe Anwendungsbandbreite

Herstellung von Buttergebacken
ist moglich

fir alle Kalteverfahren geeignet




Grundrezept
Hefeteig fiir Blechkuchen und Stiickgebacke

ca. 3,500 kg

Herstellung

— Zutaten verkneten.

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 2 + 6 Min.

— Teigtemperatur: 25-26 °C

— Hefeteig nach ca. 20 Min. Teigruhe zu den gewlinschten
Gebdcken weiterverarbeiten.

[ T

Grundrezept
Hefeteig fiir Softbrétchen

Herstellung

— Zutaten verkneten.

— Knetzeit flir Spiralkneter: 2 + 10 Min.

— Teigtemperatur: 26-28 °C

— Nach ca. 10 Min. Teigruhe 2,000 kg schwere Teigstlcke
abwiegen und rundwirken. Nach 20 Min. Ballengare abpressen
und rundwirken, auf Bleche legen und auf Gare stellen.

— Nach 3/4 Gare evtl. mit Ei abstreichen und abbacken.
Die Herstellung tiber GV/GU ist ebenfalls moglich.

— Backtemperatur: ca. 220 °C, kein Dampf.

— Backzeit: ca. 12-16 Min.
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Agrano Tourit

Backmittel zur Herstellung von Plunder-, Gipfel-
und Croissantteigen aller Art.

7

CLEAN RVEGETA-
LABEL

25 kg Sack | Artikel-Nr. 2723420

12 BACKMITTEL FUR TEIGE

)

emulgatorfrei

auch fir Buttergebacke geeignet
begrenzt den Kleberabbau
reguliert die enzymatische Tatigkeit

kontrolliert und steuert den Garverlauf



Grundrezept

Croissants

.......................... Grundrezept

Plunder

........... O2B0KG HEMe e  1300kg Wasser
............ 0120kg Salz ~ 0300kg AgramoTourit
........... 0060kg zuder  0160kg Backmargarine oder Butter
........... 0400kgVo|Ie|
B, | 0250kgHefe ..............................................................
........... 2000kgPIunderCrmssantPIatte 0050kgSa|z
............................................................................................................ 0250ngucker
Herstelung
— Zutaten mit sehr kaltem Wasser kneten.
— Knetzeit fir Spiralkneter: 3 + 2 Min. Zum Tourieren
. Noch dam Krnetoroest wie gewchnt oureer, w omily Aluddsarbie

— Aufarbeitung: betriebsiiblich

Herstellung

— Zutaten mit sehr kaltem Wasser kneten.

— Knetzeit fiir Spiralkneter: 3 + 2 Min.

— Teigtemperatur: ca. 18 °C

— Nach dem Knetprozess wie gewohnt tourieren.
— Aufarbeitung: betriebsiblich




TECHNISCHE BACKMITTEL

Unsere technischen Backmittel Siebolett und
das Bioreal® Bio-Backpulver bieten
mafBgeschneiderte Losungen fir ein breites
Anwendungsfeld. Hohe Gelingsicherheit und
herausragende Gebackqualitat sind das

Ergebnis unserer jahrzehntelangen Erfahrung.

hoher Qualitatsanspruch
gelingsicher
maBgeschneiderte Losungen

breites Anwendungsspektrum



Grundrezept
Biskuitbdden

Herstellung

— Zutaten der Reihe nach in den Kessel geben und
zusammen aufschlagen.

— Aufschlagzeit: 3—5 Min. im schnellen Maschinengang

— Backtemperatur: ca. 190-200 °C

— Backzeit: ca. 20-25 Min.

Grundrezept Siebolett

Biskuitrouladen Aufschlagemulgator fiir Biskuit- oder Sandmassen.

2100 kg Vollei V \(
0,800 kg : Wasser veGAN I VEREE)
.......................... 5 kg Eimer | Artikel_Nr. 220‘]005

Herstellung @

— Die Zutaten der Reihe nach in den Kessel geben und
zusammen aufschlagen.

— Aufschlagzeit: 3—5 Min. im schnellen Maschinengang

— Backtemperatur: ca. 240—250 °C

— Backzeit: ca. 5-7 Min.

geringe Dosierung
flr Biskuit- und Sandmassen
sehr groBe Anwendungsbandbreite

mit natirlichem Orangenaroma
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Bioreal® Bio-Backpulver,
glutenfrei

Phosphatfreies Bio-Backtriebmittel.

Dosierung: 0,036 kg Bio-Backpulver auf 1,000 kg Mehl @

CLEAN
LABEL

A
vsc\;g\ E
RiscHfj BIO

6 x 1 kg Dosen | Artikel-Nr. 3400339

phosphatfrei

auch fiir glutenfreie Gebacke geeignet

so sicher wie konventionelles Backpulver

grundsatzlich Bioland-geeignet

®

MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun KG
TillystraBe 17-21
30459 Hannover

Informationen
customerservice@martinbraun.de
www.martinbraungruppe.com

Beratung
Tel. 05114107 380
Fax 05114107 389

Bestellung
Tel. 05114107 333
Fax 05114107 317
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