


Liebe Kundin, lieber Kunde

Woussten Sie, dass in immer mehr Verkaufs-
riumen Duftspender installiert werden? Be-
duftete Mdbelgeschifte, Modehiuser und
Elektrofachgeschifte verschaffen ein neues
Einkaufserlebnis und setzen den Kunden in
Kaufstimmung. Aus einer Studie der Univer-
sitit Paderborn geht hervor, dass Kunden
unter dem Einfluss von Raumduft 16 Pro-
zent linger im Laden bleiben und ihre Kauf-
bereitschaft um 15 Prozent gesteigert wird.

Ein deutscher Unternehmer hat das Geschift
mit den Diiften gerochen und bietet heute
160 verschiedene Duftrichtungen fiir an die
Klimaanlage angeschlossene Duftgerite an.
Nachdenklich stimmt, dass zu seinen Kun-
den viele Bicker zihlen, die ganz gierig auf
den synthetischen Duft nach frischem Brot
sind. Vielerorts liegt die Backstube nicht
beim Verkaufspunkt, aber gerade dort soll es
ja nach frischem Brot riechen.

Konsumentenumfragen zeigen, dass der Duft
nach frischem Gebick der meistgenannte
Pluspunkt beim Backwarenkauf ist. Gerade
diese Tatsache bestitigt, dass es sich beim
Kauf von frischen Gebicken zu einem gros-
sen Teil um Spontankiufe handelt. Beim Be-
treten der Bickerei wird der Konsument
durch den verfiihrerischen Duft nach fri-
schen Backwaren zu spontanen Mehrkiufen
animiert.

Viele Bicker haben erkannt, dass auch sie ihr
Sortiment der Tageszeit anpassen und von
morgens bis abends ofenfrische Backwaren
anbieten miissen. Aber oft fehlt das notige
Know-how fiir die Umsetzung. In der vorlie-
genden MARGO Post finden Sie zahlreiche
Rezeptvorschlige fiir Gebicke, die in der
Backstube hergestellt und im Laden fertigge-
backen werden. Bei der Auswahl der Rezepte
wurde besonders Wert darauf gelegt, dass
sich die Gebicke einfach durch das Laden-
personal fertigstellen lassen. Zudem finden
Sie auf den Seiten 9 und 10 niitzliche Infor-
mationen zum Thema Ladenbackéfen.

Frischback-Gebicke eignen sich nicht nur
zum Aufbacken vor Ort. Bieten Sie Thren
Kunden Frischback-Gebicke an, welche sie
zu Hause selbst aufbacken kénnen. Wir stel-
len Thnen das entsprechende Verpackungs-
material dazu jetzt gratis zur Verfiigung.

Wie auch bei der letzten Ausgabe der
MARGO Post haben Sie die Méglichkeit, ei-
ne CD mit Bildern und Kalkulationen der
vorgestellten Gebicke bei uns zu bezichen.
Mit Hilfe dieser CD stellen Sie im Handum-
drehen eigene Verkaufsunterlagen wie Hand-
zettel fiir Thre Kunden oder Plakate fiir die
Ladentiire her. Die CD enthilt im weiteren
Druckvorlagen mit Deklarationen fiirs Be-
schriften von fertig abgepackten Frischback-
Gebicken. Genaueres dazu erfahren Sie auf
der Riickseite dieser MARGO Post.

Wir wiinschen Thnen eine anregende Lektiire
und viel Erfolg, wenn auch Sie sich dazu ent-
scheiden, in Thren Verkaufsstellen auf Laden-
backen zu setzen.

Thr MARGO-Team

MARGO - Qualitit, Ideen, Service




Gekiihltes

KORBCHENBROT MIT

COMBICORN
Rezept fiir 8 Brote a 450 g

SPECK-KASE-KRANZ
Rezept fur 86 Speck-Kase-Semmeln zu
40 g Teiggewicht (Bruch zu 1200 g)

1. Wasser 1000 g
Halbweissmehl ca. 1450 g
Hefe 40 g
Salz 40 g

BROTSTABIL BACKPERLS 30 g
Zutaten zu einem plastischen Teig
kneten. Teigtemperatur ca. 25°C.

1. Wasser 1000 g
Weissmehl ca. 1700 g
Hefe 80 g
Salz 409

GARCONTROLLER GOLDPERLS 45 g
Zutaten zu einem plastischen Teig
kneten. Teigtemperatur ca. 25°C.

2. COMBICORN 700 g
Wasser 350 g
COMBICORN 30 Minuten im
Wasser einweichen und anschlies-
send unter den Teig mischen.

Nach 30 Minuten Stockgare
Teiglinge zu 450 g ldnglich wirken.
Brote in der COMBICORN-
Mischung wenden, in Holzkérb-

2. Speckwuirfel 600 g
Anbraten, auskuhlen lassen und
anschliessend dem Teig beigeben.
Sofort Briiche zu 1200 g abwie-
gen und ca. 15 Minuten ruhen las-
sen. Briche auf eingefetteten
Platten abpressen und rund auf-
schleifen.

= hen einlegen und géren lassen.
o i 50% Sttickgare Brote im Kihl-
e - rank abstehen lassen und nach Be-
i im Laden ausbacken.

-

temperatur ca. 220°C, sinkend auf
18§°C. Backzeit ca. 35 — 40 Minuten.

tgewicht 3610 g
PFE

1. Wasser 1000 g
Weissmehl ca. 2100 g
Hefe 509
Salz 40 g
VELUMIN 100 g
GARCONTROLLER GOLDPERLS 40 g
Eier 100 g
GRAND’OR PATISSERIE 250 g

Zu einem Teig aufgreifen. GRAND’OR
PATISSERIE bei der Hélfte der
Knetzeit beigeben. Den Teig plastisch
auskneten. Teigtemperatur 23°C.

3. Kéasekuchenmischung 300 g
Teiglinge mit dem Schluss nach
unten in der Kdsekuchenmischung
wenden, auf Silikonpapier ab-
setzen und angaren lassen. Bei
50% Gare Speck-Kédse-Semmeln
umdrehen und mit dem Schluss
nach oben auf Bleche absetzen.
Speck-Kédse-Semmeln im
Klhlschrank bei 2 — 5°C lagern
und nach Bedarf im Laden aus-
backen.

Ofentemperatur ca. 220°C.
Backzeit ca. 16 — 20 Minuten.

Gesamtgewicht 3765 g

JOGHURTBRO
Rezept fir 8 Brote a 450

1. Wasser

Weissmehl
Hefe

Joghurt Nature
GARCONTROLLER G
RUSTICA-MIX 20%
Zutaten zu einem plastis
kneten. Teigtemperatur ¢

Nach 20 Minuten Stockgar
Teigsticke zu 450 g lénglic
wirken. Brote mit dem Schl
nach unten ins Mehl absetze
und angaren lassen.

Bei 50% Stlickgare Brote im
Klhlschrank abstehen lassen.
Lagerung: Im Kdhlschrank bei
2 — 5°C bis 18 Stunden mdglich.

Joghurtbrote je nach Bedarf aus
dem Kuhlschrank nehmen und mit
dem Schluss nach oben im Laden
ausbacken.

Ofentemperatur ca. 230°C.
Backzeit ca. 35 - 40 Minuten.

Gesamtgewicht

GRAND'OR - die neue Margarinengeneration

3650 g

Nach 20 Minuten Stockgare
Teigstlicke in der gewlinschten Grés-
se abwiegen und aufarbeiten.
Nach dem Fassonieren die Teiglinge
bei 50% Stlickgare im Kihlschrank
bei 2 - 5°C lagern. Das Hefequantum
muss der Lagerdauer und der
Kuhlschranktemperatur angepasst
werden. Zopfe nach Bedarf im Laden
: ausbacken. Ofentemperatur ca.
220°C. Die Backzeit richtet sich nach
e der Grésse der Zdpfe.

GRAND’OR-Margarinen verfligen nicht nur Uber die feinen, einzigartigen Butteraroma-
Perlen. Bei jedem Produkt wurden zudem Geschmack, Konsistenz und
Verarbeitungseigenschaften individuell und optimal auf seine Verwendung abgestimmt.

GRAND’OR-Margarinen lassen sich leicht, schnell und sicher verarbeiten. Sie
ermdglichen Ihnen, Gebé&cke in einer Qualitat herzustellen, von der Ihre Kunden
begeistert sein werden: verflhrerisch duftend, gut aussehend und kostlich im
Geschmack.

GRAND’OR PATISSERIE
Pistor Art. 4755

Gesamtgewicht 3680 g

rein pflanzlich

GRAND’OR BLATTERTEIG
rein pflanzlich Pistor Art. 4754

GRAND’OR BLATTERTEIG RAPID
rein pflanzlich, 2 kg Platten  Pistor Art. 4796

Mit feinen Butteraroma-Perlen

Fiir das Plus
an Genuss

“




Vorgegarte Teiglinge

COMBICORN-GIPFEL
Rezept fur 96 Stlick a 55 g Teiggewicht

RACLETTE-GIPFEL
Rezept fur 110 Raclette-Gipfel

SCHOKOLADEN-BROTCHEN
Rezept fur 110 Schokoladen-Brétchen

1. Wasser 1100 g
Hefe 140 g
GARVIT FROST 280 g
Weissmehl ca. 1900 g
ASTRA V 100 g

GARCONTROLLER GOLDPERLS 60 g

Zutaten zu einem plastischen

Teig kneten. Der Teig darf sich da-
bei nicht erwdrmen und héchstens
eine Temperatur von 22°C aufwei-
sen. Teig sofort zu einem Recht-
eck ausrollen.

2. COMBICORN
Wasser
COMBICORN vor der Teigherstel-
lung 30 Minuten im Wasser ein-
weichen und anschliessend unter
den Teig mischen.

500 g
250 g

3. CROISSANT RAPID 15%
Den Fettstoff einschlagen und in
kurzen Absténden drei einfache
Touren geben.

1000 g

Den Teig vor dem Fassonieren

etwa 4 - 6 Stunden im Kihlschrank
durchkthlen lassen. Anschliessend
den Teig ca. 4 mm dinn ausrollen
und in Dreiecke schneiden. Diese zu
Gipfeln aufarbeiten und etwa 70%
angaren lassen. Mdéglichst rasch ein-
frieren. Achten Sie darauf, dass die
Teiglinge nicht verkrusten, bzw. dass
kein Gefrierbrand entsteht.

Die gefrorenen Teiglinge im Laden-
backofen bei ca. 200°C Anfangs-
temperatur steigend auf 215°C
backen. Backzeit ca. 18 Minuten.

Gesamtgewicht

5330 g

1. Grundrezept (S.4) 4690 g

1. Grundrezept (S.4)

4690 g

2. CROISSANT RAPID 15% 1000 g
Den Fettstoff einschlagen und in
kurzen Abstédnden drei einfache
Touren geben.

2. CROISSANT RAPID 15%

1000 g
Den Fettstoff einschlagen und in
kurzen Abstédnden drei einfache
Touren geben.

Den Teig vor dem Fassonieren
etwa 10 - 12 Stunden im
Kldhlschrank durchkihlen lassen
oder einfrieren und vor dem Aufar-
beiten etwa 10 - 12 Stunden im
Kdhlschrank auftauen lassen.
Anschliessend den Teig ca. 3 mm
dunn ausrollen und in Dreiecke
schneiden.

Den Teig vor dem Fassonieren
etwa 10 - 12 Stunden im
Kuhlschrank durchkdhlen lassen
oder einfrieren und vor dem Aufar-
beiten etwa 10 — 12 Stunden im
Kldhlschrank auftauen lassen.
Anschliessend den Teig ca. 3 mm
dunn ausrollen und in 10 x 10 cm
grosse Quadrate schneiden.

3. Emmentaler Kése,
Portionen zu 20 g
Reibkéase
Eine Portion Kése auf Teig
auflegen, die Rdnder vom Dreieck
mit LEZIROL* bestreichen und ein-
rollen. Gipfel mit LEZIROL bestrei-
chen und im Reibkdse wenden. Im
Gdrschrank zu etwa 70% angaren
lassen. Mdglichst rasch einfrieren.
Achten Sie darauf, dass die Teiglin-
ge nicht verkrusten, bzw. dass kein
Gefrierbrand entsteht.

Die gefrorenen Teiglinge im Laden-
backofen bei ca. 200°C Anfangs-
temperatur steigend auf 215°C
backen. Backzeit ca. 18 Minuten.

2200 g
550 g

. Schokoladenstengel

"Pain chocolat”,

Stick a 10 g
HaselnUsse, fein gehackt
Schokolandenstengel auflegen

und einrollen. Teiglinge mit LEZIROL*
bestreichen und in den gehackten
Haselnissen wenden. Im Gar-
schrank zu etwa 70% angaren las-
sen. Mdglichst rasch einfrieren.
Achten Sie darauf, dass die Teiglin-
ge nicht verkrusten, bzw. dass kein
Gefrierbrand entsteht.

Die gefrorenen Teiglinge im Laden-
backofen bei ca. 200°C Anfangs-
temperatur steigend auf 215°C
backen. Backzeit ca. 18 Minuten.

1100 g
300 g

Gesamtgewicht 8440 g

*Pistor Art. 4724

Gesamtgewicht

7090 g
*Pistor Art. 4724

PARISERGIPFEL

Rezept fur 113 Stick a 50 g Teiggewicht

1. Grundrezept (S.4) 4690 g

2. CROISSANT RAPID 15% 1000 g schneiden. Diese zu Gipfeln aufar-

Den Fettstoff einschlagen
und in kurzen Absténden drei
einfache Touren geben.

Den Teig vor dem Fassonieren
etwa 10 - 12 Stunden im Kuhl-
schrank durchkihlen lassen oder
einfrieren und vor dem Aufarbeiten
etwa 10 - 12 Stunden im
Klhlschrank auftauen lassen.
Anschliessend den Teig ca. 3 mm
dunn ausrollen und in Dreiecke

beiten und etwa 70% angaren
lassen.

Mdglichst rasch einfrieren. Achten
Sie darauf, dass die Teiglinge nicht
verkrusten, bzw. dass kein Gefrier-
brand entsteht.

Die gefrorenen Teiglinge im Laden-
backofen bei ca. 200°C Anfangs-
temperatur steigend auf 215°C
backen. Backzeit ca. 18 Minuten.

Gesamtgewicht

5690 g

o
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FITKORN-BROTCHEN
Rezept fur 30 Stick a 95 g Teiggewicht

1. Wasser 1000 g
Hefe 409
FITKORN SPEZIAL-MIX 50% 900 g
Weissmehl 900 g
GARCONTROLLER GOLDPERLS 25 g
Zutaten zu einem plastischen
Teig kneten. Der Teig darf sich
dabei nicht erwdrmen. Teigtempe-
ratur ca. 25°C.

Sofort Briiche zu 2850 g abwiegen .
und 15 Minuten liegen lassen.
Brtiche rund aufschleifen und in
einer Sesam-Haferflocken-
Mischung (drei Teile Sesam, zwei
Teile Haferflocken) wenden. Bis zu
70% gdren lassen und sofort ein-
frieren. Achten Sie darauf, dass die
Teiglinge nicht verkrusten, bzw.
dass kein Gefrierbrand entsteht.
Die gefrorenen FitKorn-Brétchen im
Ladenbackofen bei ca. 200°C
Anfangstemperatur steigend auf
220°C backen. Bz ot

GRUNDREZEPT

1. Wasser
Hefe
GARVIT FROST
Weissmehl ca.
ASTRA V
GARCONTROLLER G
Alle Zutaten zu eine
Teig kneten. Der Teig da
dabei nicht erwédrmen und
stens eine Temperatur von
aufweisen. Teig sofort zu einem
Rechteck ausrollen.

Natirlicher Geschmack, herzhafter Genuss

Fitkorn Spezial- und FitKorn Herz-Brote werden von den Konsumenten sowohl
wegen ihrem aussergewohnlichen Geschmack als auch wegen ihrer einmalig langen Frischhaltung Gber-
aus geschatzt.
Die beiden Spezialbrotvormischungen enthalten wertvolle Rohstoffe (Magnesium, Inulin, Uberdurch-
schnittlich viele Nahrungsfasern, mehrfach ungesattigte Fettsauren), welche dem Korper zu den besten
Voraussetzungen helfen, um sich rundum wohlzufihlen.
Fragen Sie Ihren MARGO-Verkaufsberater nach gratis Thekenstellern und Brotbanderolen.

FITKORN SPEZIAL-MIX 50% mit Magnesium und Inulin Pistor Art. 4746
FITKORN HERZ-MIX 50% mit einem hohen Anteil an Nahrungsfasern
und mehrfach ungesattigten Fettsduren  Pistor Art. 4756

Gesamtgewicht 4690 g
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Teigbereitung:
* Normale bis gute Mehle einsetz
* Roggenmehl zugeben.

* Stabilisierende Backmittel einsetzen
(GARCONTROLLER GOLDPERLS fiir
Kleingebacke, resp. BROTSTABIL
BACKPERLS flr Grossbrote).

e Teige gut auskneten.

Aufarbeiten: Auskiihle
* Gebacke mit moglichst geringem o Vor de o |
Stiickgewicht herstellen. von 50°C nich e

e | Angliche Gebackformen wahlen. :
* Bleche locker belegen. '




Rezept flr 37 Sandwichbrétchen

1. Wasser 1000 g
Hefe 80 g
GARCONTROLLER GOLDPERLS 45 g
Weissmehl ca. 1700 g
Salz 40 g

Zutaten zu einem Teig aufgrei-
fen und diesen schén plastisch
kneten. Teigtemperatur ca. 27°C.
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48 Semmeln oder Schlumberger zu 60 g Teiggewicht
(Bruch zu 1800 g) oder 9 Parisettes zu 300 g

2. COMBICORN 600 g

Wasser 300 g
COMBICORN 30 Minuten im

Wasser einweichen und anschlies-
send unter den Teig mischen.

1. Wasser 1000 g
Hefe 759
GARCONTROLLER GOLDPERLS 50 g
Weissmehl ca. 1600 g
Roggenmehl 100 g
Salz 40 g
ASTRA V 50 g

Zutaten zu einem plastischen Teig
kneten. Teigtemperatur 25 - 27°C.

Stockgare ca. 20 Minuten. Briiche
abpressen und rund aufschleifen.
Teigstlicke leicht lénglich wirken,
mit Wasser bestreichen, in der
COMBICORN-Mischung wenden
und auf Einschiessapparate abset-
zen. Im Géarschrank bei 28°C géren
lassen.

Bei 75% Stlickgare COMBICORN-
Brétchen mit einer flach gefihr-
ten Klinge einschneiden und mit
Dampf einschiessen. Nach 8 Minu-
ten Zug o6ffnen. Nach ca. 12 Minu-
ten Gesamtbackzeit und einer
Kerntemperatur von 96°C Brétchen
aus dem Ofen nehmen. Gebédcke
mussen noch sehr hell sein.
Backtemperatur ca. 230°C.
Fertigbacken: Gefrorene Brétchen
bei ca. 240 - 250°C mit viel Dampf
einschiessen und mit offenem Zug
usbacken. Fertigbackzeit

a. 10 Minuten.

Sofort Briiche abwiegen und

ca. 15 Minuten ruhen lassen.
Briche aufschleifen (Parisettes
lang wirken) und auf Bleche oder
Einschiessapparate absetzen.
Gebdcke im Garschrank bei

ca. 28°C bis zu 75% gdren lassen.
Teiglinge vor dem Backen im Tief-
kuhlschrank 10 — 15 Minuten ab-
stehen lassen.Teiglinge je nach
Form schneiden. Mit Dampf ein-
schiessen. Nach 8 Minuten Zug o&ff-
nen. Nach ca. 12 Minuten Gesamt-
backzeit und einer Kerntemperatur
von 96°C Gebdcke aus dem Ofen
nehmen. Gebdcke mussen noch
sehr hell sein. Backtemperatur

ca. 240°C.

Fertigbacken: Gefrorene Gebécke
bei ca. 240 — 250°C mit Dampf ein-
schiessen. Bei halber Fertigback-
zeit Zug 6ffnen. Ca. 10 Minuten
backen.

tgewicht 3765 g

Gesamtgewicht 2915 g

Rezept fur 24 Sandwichbrétchen

1. Wasser 1000 g
Hefe 40 g
GARCONTROLLER GOLDPERLS 40 g
Halbweissmehl 1300 g
Salz 30¢g

Zutaten zu einem Teig aufgreifen
und diesen schén plastisch
kneten. Da der Teig sehr weich ist,
verldngert sich die Knetzeit um

ca. 1/3. Teigtemperatur ca. 24°C.

Stockgare im Plastikbecken (mit Ol)
ca. 60 Minuten. Anschliessend
Plastikbecken auf eine gut ge-
mehlte Oberfldche kippen und
Teigstiucke zu 100 g abwiegen.
Teigsticke leicht ldnglich ziehen, im
Mehl wenden und auf Einschies-
sapparate absetzen. Brétchen im
Gérschrank bei 28°C gdren lassen.

Brétchen mit Dampf einschiessen
und nach 8 Minuten Zug &ffnen.
Nach ca. 12 Minuten Gesamtback-
zeit und einer Kerntemperatur von
96°C Brotchen aus dem Ofen neh-
men. Gebdcke muissen noch sehr
hell sein. Backtemperatur ca. 240°C.
Fertigbacken: Brétchen bei

ca. 240 - 250°C mit viel Dampf ein-
schiessen und mit offenem Zug aus-
backen. Fertigbackzeit ca. 10 Minu-
ten.

Gesamtgewicht 2410 g

Brotstabil Gircontroller E[B

Backperls Goldperls

Backmittel-Granulat - die neue Backmittelgeneration

Perlfeiner, gleichméssiger Fluss
Perlsicher, exakt zu dosieren
Perlreines, staubfreies Arbeiten
Perlfeine Verteilung im Teig
Perlgenaue Wirkstoffkomposition

BROTSTABIL BACKPERLS
(fur Grossbrote)

GARCONTROLLER GOLDPERLS
(fdr Klein- und Feingebécke)

Pistor Art. 4748

Pistor Art. 4749







Vorgebgckenes

INDIVIDUELLE SPEZIALBROTE
h“"'l--%':‘\rﬂuLTlKORN-Ml)( 50%
flr 7 Brote a 400 g
. Wasser, ca. 25°C
MULTIKORN-MIX 50%
MULTIKORN-MIX 50% mi

Wasser mischen und eil
Stunde quellen lassen.

2. Hefe
Halbweissmehl ca.
Zutaten beigeben und zu einem
plastischen Teig auskneten.
Teigtemperatur ca. 25°C.

1000 g
g

80 g
800 g

3. Schwarze Oliven
Oliven oder andere Zutaten
(siehe Varianten 1 - 4 unten) am
Schluss unter den Teig mischen.

300 g

Nach 20 Minuten Stockgare
Teigstticke zu 400 g abwiegen und
lénglich wirken. Die vorgewirkten
Teigstticke ca. 40 cm lang rollen und
zu einer Schnecke aufrollen.
Schnecken mit Mehl stauben und auf
Bleche absetzen.

Fertigstellen: Bei 75% Stlickgare
Brote im Kihlschrank kurz abstehen
lassen. Anschliessend bei ca. 230°
backen. Bei vorgebackenen Gebécken
wird die normale Backzeit auf 70%
reduziert (erste Backzeit ca. 30 Minu-
ten). Die Gebécke bei einer Kern-
temperatur von 50°C einfrieren.

Die Gebdcke bei der selben Ofen-
temperatur im Laden fertigbacken.
Backzeit ca. 50% der ersten Backzeit.

Gesamtgewicht 2980 g

Variante 1: Je kg Teig 150 g
gehackte Baumnusse (15%) unter den
Teig mischen.

Variante 2: Je kg Teig 200 g kleine, an-
gebratene Speckwrfel (20%)
unter den Teig mischen.

Variante 3: Je kg Teig 250 g Friichte-
brotmischung (Frichte gehackt; 25%)
unter den Teig mischen.

Variante 4: Je kg Teig 100 g getrock-
nete Tomat

en (1 in. 50 g Wasser
einweichen d unter
den Teig mischen. -

SUSSTEIG-KLEINGEBACK
Rezept fur 65 Stlick ungeftllten Stssteig
(Bruch zu 1500 g)

1000 g
2100 g 1. Wasser 1000 g
120 g Weissmehl 1650 g
40 g Hefe 80 g
20 g PERFECT QUICK 500 g

GARCONTROLLER GOLDPERLS 20 g

100 g Zutaten zu einem Teig aufgreifen
100 g und diesen schén plastisch aus-
250 g __kneten. Teigtemperatur ca. 24°C.

Zutaten zu
CREMONA
Knetzeit beigeben.
tisch auskneten. Teigtemperatur:

25°C. 4
arbeiten.
2. COMBICORN 800
Wasser 400 g Fertigstellen: Vergleiche Rezept

‘individuelle Spezialbrote mit Multi-
korn-Mix 50%", S. 8. Ofentempera-
tur ca. 210°C. Erste Backzeit

ca. 10 Minuten.

COMBICORN 30 Minuten vor

der Teigherstellung im Wasser ein-
weichen und anschliessend unter
den Teig mischen.

Gesamtgewicht 3250 g

Ohne Stockgare sofort Teigstlicke
in der gewlinschten Grésse abwie-
gen, lang rollen und aufarbeiten.
Zbpfe mit Wasser bestreichen, in
der COMBICORN-Mischung wen-
den und auf Einschiessaparate ab-
setzen.

Fertigstellen: Vergleiche Rezept
“individuelle Spezialbrote mit MULTI-
KORN-MIX 50%", S. 8. Ofentempera-
tur ca. 220°C. Die Backzeit richtet sich
nach der Grésse der Zépfe.

Gesamtgewicht

4980 g

Das flexible Basisprodukt
fir lhre Mehrkorn-Spezialitaten

Combicorn

Flexibel und rationell in der Anwendung:

Zugabemengen von 5% bis 50% ergeben eine Fllle unterschiedlicher Gebackar-
ten und geschmacklicher Variationen fiir ein abwechslungsreiches und individuel-
les Sortiment.

Nach kurzer Quellzeit wird die Mischung unter den fertigen Brot- oder Brdtchen-
teig geknetet oder direkt bei der Teigbereitung zugegeben.

Zeitgemasse Entwicklung:

Ernahrungsphysiologisch wertvolle Rohstoffe (Sonnenblumenkerne, Leinsamen,
Sesam, Sojaschalen, Malz, Weizen, Haferkerne, Mais) ergeben Gebacke mit ker-

nig-aromatischem Geschmack bei gleichzeitig leichter, lockerer Krume.

COMBICORN (BIB) Pistor Art. 3885




Was Sie iibers Ladenbacken

Der Kunde von heute méchte den ganzen
Tag ofenfrische Produkte kaufen. Lassen
Sie die Kundschaft bereits beim Betreten
lhres Ladens spulren, dass der Einkauf
zum Erlebnis wird. Sprechen Sie die Sin-
ne des Kunden an: Ein Ofen gefullt mit fri-
schen Gipfeln, der einen herrlich-feinen
Duft in lhrer Verkaufsstelle verstromt,
zieht garantiert die Aufmerksamkeit lhrer
Kunden auf sich.

Mit den folgenden Tipps moéchten wir |h-
nen helfen, damit das Ladenbacken auch
bei Ihnen zum Erfolg wird.

Das richtige Gebdack zur richtigen
Zeit

Liefern Sie am frlhen Morgen fertigge-
backene Produkte flr die Sicherstellung
der Erstversorgung in lhre Verkaufsstellen.
Wichtig ist, dass Sie die umsatzstarken
Gebacke wahrend des ganzen Tages di-
rekt in der Verkaufsstelle fertigstellen. So
verfligen Sie tagsUber immer Uber ofenfri-
sche Ware. Da Sie auf diese Weise sehr
flexibel in der Fertigstellung von Geba-
cken sind, werden Sie weniger Verluste
haben.

Die folgende Tabelle zeigt lhnen, welche
Gebacke Sie am besten zu welcher Ta-
geszeit in lhrer Verkaufsstelle fertigbacken:

Ofentypen und Ofengrosse

Die Grosse des Ofens wird durch den vor-
handenen Platz und die gewunschte Back-
kapazitat bestimmt. Sie haben die Wahl
zwischen Umluftdfen oder Etagendfen. Die
Backflache des Etagenofens ist teurer und
umstandlicher zu beschicken. Der Vorteil ist,
dass Sie die Backwaren direkt auf den inte-
grierten Herdplatten backen kénnen.
Umluftéfen verfligen Uber eine grossere
Backleistung als Etagendfen. Zudem weisen
sie eine kostengunstigere Backflache auf.

Blechgrossen: 44 x 35 cm 9 Gipfel pro Blech

Ofen mit 3 Auflagen 27 Gipfel
81 Gipfel Stundenleistung

Blechgrosse: 60 x 40 cm 12 Gipfel pro Blech

Ofen mit 3 Auflagen 36 Gipfel

108 Gipfel Stundenleistung

Ofen mit 4 Auflagen 48 Gipfel

144 Gipfel Stundenleistung )
Ofen mit 6 Auflagen 72 Gipfel
216 Gipfel Stundenleistung

Morgen Gipfel, Brotchen,
Siissgebacke, Sandwichs
Vormittag Gipfel, Stissgebacke, Sand-
wichs, Spezialbrote, Z&pfe
Mittag Sandwichs, Snacks
Nachmittag | Stssgebacke, Snacks
Abend Spezialbrote, Snacks

Sollten Ihnen diese
Stundenleistun-
gen nicht genu-
gen, kdénnen Sie
bei gewissen Ofen-
typen auch zwei Ofen
aufeinanderstellen und so
die Stundenleistung verdop-
peln.

Ein vorgegarter Tiefkuhlgipfel be-
notigt je nach Grosse des Gipfels und
Ofentyps 18 - 20 Minuten Backzeit.

Abstellflache

Vergessen Sie bei der Planung die Abstell-
flache zum Ausklhlen der aus dem Ofen
kommenden Gebacke nicht.

Eine gute Losung bietet Ihnen ein Gestell mit
Blechablagen, das Sie direkt unter dem
Ofen platzieren konnen. Sollte dies aus
Platzgriinden nicht méglich sein, empfehlen
wir Innen den Kauf eines speziellen Blechre-
chens.

Blechrechen kénnen ab
Fr. 575.-- ( exkl. MWST)
bei der Firma Guido
Wist in Montlingen be-
zogen werden. Je nach
Bedarf sind u.a. die fol-
genden Modelle erhalt-
lich:

Fahrbarer Blechwagen mit Allzwecktisch
aus Chromstahl, 10 Auflagen von 6.5 cm
Abstand, fir Bleche 60 x 40 cm (Fr. 575.--),
resp. 65 x 53 cm (Fr. 620.--).

Fahrbarer Blechwagen aus Chromstahl mit
25 Winkelauflagen von 6.6 cm Abstand,
Hohe 174 cm, fur Bleche 60 x 40 cm

(Fr. 689.--), 65 x 53 cm (Fr. 790.--),

resp. 78 x 58 cm (Fr. 825.--). (Preise exkl. MWST)

Garschrank

Die Anschaffung eines Gérschranks ist nicht
empfehlenswert, da das Verkaufspersonal
fachlich und zeitlich nicht in der Lage sein
wird, diesen zu bedienen. Verwenden Sie
vorgegarte Tiefklhlteiglinge, vorgebackene,
gekuhlte oder halbgebackene Produkte.

Wasser- und Stromanschluss

Sollten Sie in lhrem Laden Uber keine geeig-
neten Wasser- und Stromanschlisse verfu-
gen, gibt es auch daflr eine Losung:

Die Firma MIWE Backereitechnik AG bietet
lhnen mit dem Ladenbackofen "Miwe gusto
GASTRO 3.43" (Fr. 4650.--, exkl. MWST) ein
Modell mit vielen Vorteilen:

- platzsparend, da kleiner Ofen (B 600 mm,
H 510 mm, T 662 mm ohne Giriff /
T 720 mm mit Griff)

- mit Wassertank (oder Festwasseran-
schluss)

- Stromanschluss 230 Volt / 16 A
(Steckertyp 23)

- Schwadenabgang NW50mm

- Festprogramm-Steuerung

Bei der neusten Ofengeneration schaltet der

Ofen bei Nicht-Gebrauch automatisch in den

Modus "Standby". Dies hilft Ihnen, Energie

Zu sparen.

Dampfabzug

Der beim Backen entstehende Dampf muss
unbedingt aus dem Laden geleitet werden.
Wird dies nicht gemacht, treten folgende
Probleme auf:

- feuchter Laden

- Gefahr von Schimmelbildung

- gelbliche Decken

- muffiger Geruch im Laden

- Kondenswasser

Am einfachsten lasst sich der Dampf Uber
ein Abzugrohr abflihren. Falls Sie keine
Maoglichkeit fir den Anschluss eines Abzu-
grohrs haben, empfehlen wir Ihnen den Ein-
satz eines sogenannten Schwaden-Konden-
sators, welcher als Option lieferbar ist und
am Ofen angeschlossen wird.



wissen missen

Standort

Der Standort des Ofens ist von sehr grosser
Bedeutung. Platzieren Sie den Ofen unbe-
dingt im Blickfeld des Kunden. Denn was
koénnte einen Kunden mehr zu Zusatzkaufen
animieren, als Gebacke, die direkt vor sei-
nen Augen aus dem Ofen kommen...?

Ofensteuerung

Achten Sie bei der Auswahl des Laden-
backofens auf eine Ofensteuerung, die ein-
fach zu programmieren und zu bedienen ist.
Die Festprogramm-Steuerung ist die ein-
fachste Ofensteuerung. Sie umfasst 30
Back-Programme mit je finf Backabschnit-
ten. 12 Programme sind mit festen Pro-
grammtasten (Piktogramme) anwahlbar.
Dieser Steuerungstyp ist einfach zu handha-
ben und absolut ausreichend fir den Be-
trieb eines Ladenbackofens.

Fernanzeige als Blickfang
Mittels einer im Ofen integrierten oder frei-
stehenden Textanzeige haben Sie die M&g-
lichkeit, den Kunden zusétzlich auf |hr An-
gebot aufmerksam zu machen.

Es gibt folgende Arten von Textanzeigen:

- feststehender Text (Z.B. "OFENFRISCHE
BROTCHEN")

- endlose Laufschrift (z.B. "HERZLICH
WILLKOMMEN HERZLICH WILLKOMMEN
HERZLICH...")

- Text, der in vorgewahlten Zeitintervallen
zeilenweise weiterschaltet (z.B. "HEUTE IM
ANGEBOT - FITKORN-GIPFEL — STUCK
NUR FR. 1.10")

[ Frische GiereL B
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Dateniibertragung oder Vernetzung

Falls Sie mehrere Filialen haben, lohnt es
sich, die Backprogramme von einer Filiale
zur andern zu Ubertragen und zu sichern.
Auf diese Weise mUssen die entsprechen-
den Programme nur einmal programmiert
werden. FUr die DatenUbertragung kénnen
die folgenden Hilfsmittel eingesetzt werden:

- Laptop

- Memobox

- Palm

- Modem

Laptop, Memobox oder Palm werden fur
die Datenuibertragung direkt am Ofen einge-
steckt. Bei einer DatenUbertragung per Mo-
dem haben sie den Vorteil, dass Sie auch

von extern auf die Backprogramme Zugriff
nehmen kénnen.

Reinigung

Achten Sie darauf, dass sich der Ofen leicht
reinigen lasst. Putzen Sie den Ofen jeden
Tag. Ein sauberer Ofen ist Voraussetzung fur
eine einwandfreie Hygiene. Zudem kommen
die Gebacke darin viel besser zur Geltung.
Auf dem Markt gibt es speziell fir Laden-
backdéfen vorgesehene Reinigungsmittel, die
biologisch abbaubar sind (z.B. "Biosan", 10
kg Kanister sowie zugehorige 1 Liter-
Sprihflasche, erhéltich bei der Firma Guido
Wist, Montlingen).

Verwenden Sie zum Backen immer Silikon-
papier. So bleiben Ihre Bleche sauber und
an den Gebéacken haften keine Ruckstande.

Personalschulung

Einen grossen Beitrag zum Erfolg des La-
denbackens steuert |hr Verkaufspersonal
bei. Uberaus wichtig ist, dass Sie Ihr Perso-
nal im Umgang mit dem Ladenbackofen
schulen. Denn nur mit Personal, das den
Ofen auch optimal zu bedienen weiss und
den Vorteil des Ladenbackens erkennt, wer-
den Sie eine Umsatzsteigerung generieren.

Service und Wartung

Wartungs-, Service- oder Reparaturarbeiten
lassen sich problemlos ausflhren, wenn der
Ofen beweglich ist. Durch eine regelmassige
Wartung des Ofens kénnen Ausfallzeiten mi-
nimiert und unndtige Kosten gespart wer-
den. Die Firma MIWE Béckereitechnik AG
berat Sie gerne.

Transport von Teiglingen
Fir den Transport von Tief-
kuhlteiglingen eignet sich ei-
ne mit einem Kuhlelement
ausgestattete Thermo-Box

Ty FrasrEra iRy T
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besonders gut (vgl. Bild). Im =
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Notfall lasst sich die Thermo-
Box zudem als Garschrank s =
=

einsetzen. Selbstverstandlich m
kénnen mit der Thermo-Box
ai—

auch Produkte transportiert
werden, die nicht gekunhlt
werden mussen, wie z.B. Apé-
ro-Gebécke.

Im Kuhischrank auf 4°C vorgekihlte Brote

lassen sich in der Thermo-Box bis ca. zwolf

Stunden lagern. Voraussetzung daflr ist

aber, dass die Kuhlbox ein Kthlelement ent-

halt.

Gipfelteiglinge kénnen in einer Thermo-Box

mit Kihlelement bis zu zehn Stunden gela-

gert werden. Die Produkte haben genug Ei-
genfeuchtigkeit und trocknen in der Ther-

mo-Box nicht aus.

Thermo-Box und Kuhlelement sind

bei der Firma Guido Wiist in Mont- ] _;'-.,-fq-
lingen erhéltlich. Die Thermo-Box "'{

kostet Fr. 420.-- inklusive einem
Paar Seitenteilen mit 3 Einschiiben

- P -
(umgedreht eingesetzt mit 5 Einschi- .E-' ‘i

ben). Ein zusatzliches Kuhlelement ist zum

Preis von Fr. 99.-- zu haben. (Preise exkl. MWST) Q

Preis-und
Sortimentsénderungen
vorbehalten. 10




Gratis Kartonschieber und
Frischbackbeutel fur Kleingebacke
zum Aufbacken zu Hause

Frischback-Gebdcke eignen sich nicht nur zum Aufbacken vor Ort:
Steigern Sie lhren Umsatz, indem Sie Ihren Kunden Frischback-Ge-
bécke anbieten, welche sie zu Hause selbst aufbacken kénnen. Wir
stellen Ihnen das entsprechende Verpackungsmaterial dazu jetzt gratis
zur Verfigung.

Beim Erwerb der folgenden Produkte haben Sie die Mdéglichkeit, gratis
Kartonschieber und Frischbackbeutel zu bestellen:

Spezialbrot-Vormischungen

COMBICORN (BIB) Sacka25kg Pistor Art. 3885
FITKORN SPEZIAL-MIX 50% Sacka25kg Pistor Art. 4746
MULTIKORN-MIX 50% Sacka25kg Pistor Art. 0822
RUSTICA-MIX 20% Sacka25kg  Pistor Art. 0763
Backmittel

BROTSTABIL BACKPERLS Sacka25kg Pistor Art. 4748
GARCONTROLLER GOLDPERLS Sack a25kg  Pistor Art. 4749
VELUMIN Sacka25kg Pistor Art. 4803
GARVIT FROST Sacka25kg Pistor Art. 4805

Bei Bezug von je 25 kg der oben erwédhnten Artikel erhalten Sie auf
Wunsch gratis ein Frischback-Set mit 25 Kartonschiebern und Frisch-
backbeuteln. Bitte Artikelnummer fir die Frischback-Sets bei der Be-
stellung angeben.

Frischback-Set Pistor Art. 9339
Dieses Angebot gilt vom 9.9. bis 15.11.2002 oder solange Vorrat.

MARGO - BakeMark Schweiz AG, Lindenstrasse 16, 6340 Baar
Telefon 041/768 22 22, Fax 041/768 22 99, www.margo.ch

Erfolgreicher Verkauf beginnt mit einer guten Kommunikation. Gewin-
nen Sie Kunden, indem Sie sie auf sich aufmerksam machen, informa-
tiv werben, ein Bedlrfnis erwecken und zum Kauf bewegen. Dieses
Ziel erreichen Sie beispielsweise durch gezielte, Plakatwerbung, Hand-
zettel, Rotairs, Thekensteller, Inserate und originelle Schaufensterdeko-
rationen.

Gerne bieten wir lhnen unsere Unterstitzung an: Wir senden lhnen ge-
gen einen kleinen Umkostenbeitrag von Fr. 20.-- eine CD, mit deren
Hilfe Sie Ihr Werbematerial einfach und individuell selbst herstellen
kdnnen. Die CD "MARGO Post 154" enthélt folgende Daten:

o Werbebeispiele fiir Plakate oder Handzettel.

* Bilder der Gebécke

® Gebdckkalkulationen

® Vorlagen fiir den Druck von Etikei
Beschriften von Frischback-Gebd

Sie kénnen die CD "MARGO Post 15:
per E-Mail (info@margo.ch)

oder telefonisch (041 / 768 22 22)
bei uns bestellen. Wir werden Ihnen
die CD inklusive Einzahlungsschein

B\ RGO




