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MEISTER URSPELT-MIX
Laekre kager - helt enkelt godt!




Store omscetningschancer:
med urkorn
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Bagvaerk med urkorn vinder stgrre og storre indpas MeisTERMARKEN
hos forbrugerne. Nu kan du abne et nyt kapitel i

succeshistorien: med Meister UrSpelt Mix* kan du
udvide dit sortiment med laekre kager, som indeholder
mel fra de vaerdifulde urkorn.

Overrask dine kunder med laekre speltkager hvor
smagen bliver afrundet med den fine ngddeagtige
smag fra Emmer, Enkorn og Khorasan. | kombination

med frugt, baer, ngdder eller chokolade kan du )

fremstille zegte konditor-highlights. Lige det dine

kunder saetter pris pa ved dig, som handvaerksbager. CLEAN
LABEL

Udnyt mulighederne — med urkornsspecialisterne
fra MeisterMarken!

FREMSTILLET MED
v'Urkorn

*originalt produktnavn: UrDinkel-Ruhr
v'Brun sukker

FRI FOR
v/ Aromaer
v'Farvestoffer

v'Konserveringsmidler

Fordele

Enkel, sikker og rationel fremstilling af rorekager som
100 %-Mix klassiske sandkager, snitter, teerter og pladekager samt
merdej og strosel.

Med urkorn og brun sukker Betegnes som ,speltbagvaerk med urkorn®

Massen har en god flydeevne God handtering, enkel forarbejdning

Fin krydderiblanding med

ingefaer og tonka benne Fin afrundet, aromatisk smag

Lever op til kundernes gnsker om naturlighed og
baeredygtighed

Clean Label & fri for palmeolie




MEISTERMARKEN

= Vier

IRKORN)

REN HISTORIE, ‘\Vcerdifulde urkorn,
" specielle krydderier

De vaerdifulde urkornsorter bliver stadig mere
populzere hos forbrugerne. Urkorn star for renhed,
kvalitet, originalitet og naturligvis den gode smag.

Derudover: Meister UrSpelt-Mix indeholder brun
sukker og en fin krydderiblanding med ingefaer og
tonkabgnner. Trendkrydderiet tonkabgnne er en af de
mest komplekse krydderier og giver en meget speciel
aroma, der vil glaede dine kunder.

Forfer dine kunder med unikke ingredienser - i
kombination med dine evner som handvaerksbager
skaber du unikke smagsoplevelser.

Khorasan

Nyd med god
samvittighed

Meister UrSpelt-Mix er fri for aromaer, farvestoffer
og konserveringsmidler savel som uden palmeolie
og efterkommer dermed kundernes gnsker om _
Tonka-
benner

naturlighed og baeredygtighed.




Grundopskrift

UrSpelt-Ragremasse

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

Meister UrDinkel-Riihr 1.000g  Rgralleingredienser sammen ved middel hastighed.
£g 400g  Rgretid: 5—8 min.

Olie 400g  Foren bedre flydeevne vaelges den lange reretid.
Vand 100 g

[ ALT 1.900 g

Grundopskrift

UrSpelt-Rgremasse til frugttcerter

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

Meister UrDinkel-Rihr 1.000g  Roralle ingredienser sammen ved middel hastighed.
£g 400g  Reretid: 5 min.

Olie 500 g

Vand 150 g

| ALT 2.050¢g

Grundopskrift

UrSpelt-Mg@rdej Special

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

Meister UrDinkel-Riihr 1.000g  Bland Meister UrDinkel-Riihr med speltmel og Boeson Backpulver og forabejd
Speltmel 500g tilen mgrdej med de gvrige ingredienser.

Boeson Backpulver 5g

Bagemargarine 750 g

Brun sukker 300g

Ag 200g

| ALT 2755 g

Grundopskrift

UrSpelt-Strgsel

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

Bagemargarine 3.750g  Rerden brune sukker sammen med bagemargarinen.

Brun sukker 750g  Tilset Meister UrDinkel-Riihr og speltmelen, forarbejd til strpsel.
Meister UrDinkel-Rihr 5.000 g

Speltmel 2.500¢g

I ALT 12.000 g
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UrSpelt-Frugttcerte

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING
Urspelt-rgremasse til 3.000g  Frugtteerteforme (@ 28 cm) fedtes og drysses med mel.
frugtteerter med Hver form fyldes med ca. 600 g UrSpelt-Rpremasse til frugttaerter og bages af.
Meister UrDinkel-Riihr
(se grundopskrift)
Vanillecreme: Vanillecreme:
Meister Vanillekrem ,,Super* 275¢g Meister Vanillekrem ,Super” rgres sammen med vandet.
Vand 800 g
Frisk frugt og baer 2.250g  Efter afkeling fyldes hver bund med ca. 200 g vanillecreme, lzeg frisk frugt og
Meister Gel Neutral 500g  baer pa efter pnske og glaser med Meister Gel Neutral.
Mini-frugtteerter:
Mini taerteforme fedtes og hver form fyldes med ca. 70 g Urspelt-Rgremasse til
frugtteerter og bages af.
[ ALT 6.825g 5 stk.

Bagetid: ca. 18 min.

Bagetemperatur: 190 °C



UrSpelt-Valngddekage

SERVICE-CLUB

*) Bageform ,Bratapfel-Kuchen“ @17 cm
CSM varenr. 01958, Krt: 100 stk.

Kan kun bestilles ved din CSM konsulent

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

UrSpelt-Rgremasse med 3.000g  Hver bageform @17 cm fyldes med 300 g UrSpelt-Rgremasse og glattes ud.
Meister UrDinkel-Riihr

(se grundopskrift)

Mandel-Valngdde-Fyld: Mandel-Valngdde-Fyld:

Meister Mandelmasse 650g  Rgringredienserne sammen.

Honning 650 g Pa hver bageform laegges ca. 200 g Mandel-Valngdde-Fyld diagonalt over kryds
Valngddekerner 650 g og kagerne bages af.

£g 90 g

Meister Gel Neutral 200g  Efter bagning glaseres med Meister Gel Neutral og dekorer med valngdder.
Valngddekerner 400 g

| ALT 5640g 10 stk.

Bagetid: ca. 40 min.

Bagetemperatur: 190 °C
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UrSpelt-Gulerodskagesnitte

INGREDIENSER

VAGT  FREMSTILLING

Ng¢ddemasse:

Meister eisella Haselnuss
Vand

Gulerpdder, revet

UrSpelt-Rgremasse med
Meister UrDinkel-Riihr
(se grundopskrift)

Ngddemasse:
450g  Ror Meister eisella Haselnuss sammen med vandet og lad massen hvile i ca. 15

275¢ min.
300g Neddemassen og gulergdderne tilsaettes UrSpelt-Rgremassen.

2.500g 2 Alu-form (ca. 60 x 20 cm) fedtes og drysses med mel.
Hver form fyldes med ca. 1.750 g masse, glattes ud og bages af.

Friskostecreme:
Meister eisella Krem
Rpremargarine el. smor

Friskostecreme:

500g  Meister eisella Krem rgres sammen med rgremargarine el. smgr og flormelis i
500g  ca.5min.

Flormelis gsg  Tilseetvandet lidt efter lidt og pisk derfter ved middel hastighed i ca. 10 min.

Vand 300¢g Tilsaet friskosten og rgr sammen i ca. 3 min.

Friskost 1.250g  Efterafkeling fyldes hver form med ca. 1.300 g friskostcreme og glat ud med
en palet.

| ALT 6.160g 44 stk.

Bagetid: ca. 25 min.

Bagetemperatur: 190 °C




UrSpelt-Ablekage

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

UrSpelt-Rgremasse med 3.000g 2 kantplader (ca. 60 x 20 cm) fedtes ind og drysses med mel.

Meister UrDinkel-Ruhr Hver form fyldes med 1.500 g UrSpelt-Rgremasse og glattes ud.

(se grundopskrift)

Vario fyld: Vario fyld:

Meister Variopan 450g  R¢r Meister Variopan sammen med vandet og lad masse hvile i ca. 15 min.
Vand 180g  SPrejt Vario fyldet diagnalt ovenpd UrSpelt-reremassen med hultyl (@ 8 mm).
Rosiner 100g  Bland rosinerne i Meister Frugtfyldning £ble og sprgjt pa modsat Vario Fyld
Meister Frugtfyldning £ble 1.000g diagonalt med hultyl (¢ 14 mm).

UrSpelt-Strgsel med 600g  Drys hver plade med 300 g UrSpelt-Strpsel og 50 g mandelsplitter og bag af.
Meister UrDinkel-Riihr Efter afkgling skaeres kages i pnskede stgrrelser, f.eks. 10 x 5 cm.

(se grundopskrift)

Mandelsplitter 100 g

I ALT 5.430g 44 stk.

Bagetid: ca. 45 min.

Bagetemperatur: 190 °C



SERVICE-CLUB

*) Bageform ,Bratapfel-Kuchen“ @17 cm
CSM varenr. 01958, Krt: 100 stk.

Kan kun bestilles ved din CSM konsulent

I
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UrSpelt-Hindbcerkage

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING
UrSpelt-Rgremasse med 3.500g  Fyld hver bageform @ 17cm med 350 g UrSpelt-Rpremasse og glat ud.
Meister UrDinkel-Riihr
(se grundopskrift)
Cheesefyld: Cheesefyld:
Meister KasePlus 275g  Re¢r Meister KasePlus sammen med vand og g, tilset kvarken og rer sammen
Vand 550 g til en ensartet masse.
£g 558
Kvark, magert 275¢ Massetemperatur: ca. 25 °C
Sprgjt sma dutter af cheesefyld i hver bageform - ca. 110 g pr. form. Drys 100 g
Hindbaer, frosne 1.000g  frosne hindbzer pd hver kage og bag af.
Meister Gel Neutral 200g  Efter afbagning glaseres med Meister Gel Neutral og dekorer efter gnske.
| ALT 5.855g 10 stk.

Bagetid: ca. 45 min.

Bagetemperatur: 190 °C



SERVICE-CLUB

*) Florentiner-Ringe

CSM varenr. 04822, 1 Krt: 30 stk
Kan kun bestilles ved din CSM konsulent

UrSpelt-Cranberry-Apricot-Minipies

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

Spelt-strgsel med 300g 20 ,Florentiner-Ringe"*) (@ 10 cm) stilles pa plader, leeg en mini-taerte form i
Meister UrDinkel-Riihr hver ring og drys hver form med 15 g Spelt-Strgsel.

(se grundopskrift)

UrSpelt-Rgremasse med 1.200g  Sprojt 60 g UrSpelt-Rgremasse ensartet i hver form.

Meister UrDinkel-Riihr

(se grundopskrift)

Tranebaer 100g  Rertranebaeriabrikos frugtfyldningen.

Meister Frugtfyldning Abrikos 750g  Sprejtca. 40 g frugtfylnding i midten af hver ring, drys med 10 g Spelt-Strgsel
Spelt-Strgsel med 200g ogbagaf.

Meister UrDinkel-Riihr

(se grundopskrift)

Meister Gel Neutral 100g  Efter afbagning glaseres med Meister Gel Neutral.

| ALT 2.650g 20 stk

Bagetid: ca. 20 min.

Bagetemperatur: 190 °C



UrSpelt-Npdde-Snitte

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

UrSpelt-Mgrdej Special med 1.500g  Rul UrSpelt-Mgrdej Special ned pa ca. 10 mm og leeg i 2 indfedtede alu-plader
Meister UrDinkel-Riihr (ca. 60 x 10 cm).

(se grundopskrift)

Ngddemasse: Ngddemasse:

Meister Grundmasse 600g  Meister Grundmasse koges op under omrgring og tilsaet de let ristede ngdder
Valngdder, ristede 180 g uden skreel.

Pecanngdder, ristede 180 g

Mandler, ristede 180g  Fordel 600 g ngddemasse i hver form til det nar op til ca. 1 cm. under kanten af
Pistaciengdder 60g pladen og bag af.

Pistacienpdder 20g  Efter bagning drysses med pistacienpdder og efter afkgling glaseres med
Meister Gel Neutral 60g  Meister Gel Neutral og skeer i snitter pd ca. 5 cm.

| ALT 2.780g 24 stk

Bagetid: ca. 20 min.

Bagetemperatur: 190 °C




Mesterligt Urkorn-
Konditorbagvcerk

Med Meister UrSpelt-Mix kan du gleede

dine kunder — med mange forskellige
anvendelsesmuligheder, vaerdifulde ingredienser
og unik smag!

MEISTERMARKEN

Fordele

— Mere profit

— Nye smagoplevelser til dine kunder

— Naturlighed og baeredygtighed

Udvidelse af dit konditor-sortiment med , Urkorn“

— Forstaerkelse af dit image som handvarksbager

221168 Meister
UrDinkel-Riihr
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Kob ingredienserne hos BAKO DANMARK

Produkt BAKO varenr.:
Boeson Backpulver 210217
Meister Vanillekrem “Super” 220592
Meister Gel Neutral 220702*
Meister Mandelmasse 220090*
Meister eisella Haselnuss 210066
Meister eisella Krem 210085

CSM Nordic A/S

Forhandles af:

- arent m Emba”age
varentr.

100 % mix med Spelt, Emmer, Enkorn, 15 kg saek
Khorasan og brun sukker til fremstilling
af reremassebagvaerk.

Produkt BAKO varenr.:
Meister Variopan 220043
Meister Frugtfyldning Z£ble 220598
Meister KasePlus 220009
Meister Frugtfyldning Abrikos 221032
Meister Grundmasse 210080

*bestillingsvare

Marsvej 26 | 6000 Kolding G s M COM@CIIIIQUZ@
TIf: 63418300 | Web: csmnordic.com c Y
YN (]JDANMARK world of baking

info.nordic@csmbakerysolutions.com

Bakery Solutions



