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Vegansk alsidighed som falder i alles smag

Flexitariere, vegetarer og veganere, tilhgrer alle den brede malgruppe for
veganske fpdevarer. En fjerdedel af alle tyske forbrugere spiser til tider vegansk.
Andelen af den samlede befolkning, der er begejstret for veganske produkter, er

stor og vokser stpt:

e
2,5 % Udskifter regelmaessigt VEGANER

VEGE]AKER animalske produkter med Undgar alle produkter
veganske alternativer. af animalsk
Bzeredygtig handling eri oprindelse.

Spiser ikke ked eller
forgrunden.

fiskeprodukter.

10P 3 GRUNDE

TIL DEN VEGETARISKE / VEGANSKE DIET"

Dyrevelfaerd/dyreetik

31%
Baeredygtighed Sundhed
16% 11%

EN LANGSIGIET TENDENS MED VAEKSIPOTENTIALE!

Den veganske dizet er iszer attraktiv for Generation Z og Millennials (18 - 34 ar). De
veelger den veganske livsstil iszer af etiske og sundhedsmaessige arsager. Deres udtalte
bevidsthed om miljp, sundhed og dyrevelfaerd viser, at disse er vigtige langsigtede temaer

for samfundet.

Kilde: 1)Vegetarisk forening, (Coop Analyse & DVF 2019) https://vegetarisk.dk/statistik-om-danmark/ 3



VEGANSK ALSIDIGHED

bliv en del of succestrenden -

Vi tiloyder dig den komplette veganske pakke

Den rene nydelse: Med vores nye veganske produkter tilbyder vi dig den ideelle 360°Ipsning til
unikke kager, der smager laekkert og ogsa er veganske. Z£gte nydelse, som alle kan lide - uden at ofre

noget!

........ \EGAN CAKE & MUFFIN
SRR —

RTU-Mix til fremstilling af veganske skaerekager, muffins og bradepandekager.

100% mix - tilseet kun olie og Enkel og sikker fremstilling af vegansk
vand bagvaerk

Mange anvendelsemuligheder Egnet til fremstilling af skaerekager, muffins
m.m.

et

Vegan Cake & Muffin

Efterkommer forbrugernes gnske om

Clean Label og fri for palmeolie naturlighed og bzretygtighed

Giver dig den optimale mulighed for at
M3 betegnes “Vegansk” adskille dig fra konkurrenterne og dermed
na nye kundegrupper

Produktnavn m Emballage

Vegan Cake & Muffin 03127 10243561 10kg saek

Plantebaseret flpdeskum til vegansk fyld og dekorationer.

A

Plantebaseret fladeskum - Skal bare piskes op - sa er det klar til sikker

ready to use anvendelse som fyld og dekorationer

Den ideelle flpdeerstatning Har identisk piskevolumen og god stand - @ -
Pati Whip Vegan

Afrundet cremet smag For leekker og nydelsesfuld alsigdig m?ﬁ@ﬁ&%ﬂm

Plantanrtigo rom voor vlingen on decorat,

anvendelse i vegansk bagvaerk.

Giver dig den optimale mulighed for at
Ma betegnes “Vegansk” adskille dig fra konkurrenterne og dermed
na nye kundegrupper

Produktnavn m Emballage

Pati Whip Vegan 05123 10243371 12 x 11 Box
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MEIIER VAN\LLEKREI[ VEGAN

—

Vegansk koldscremespulver til fremstilling af vanillecremer til forskelligt
veganske fyld.

;;;;;;;;;;;;

100% mix - skal kun tilszettes

vand Enkel og sikker fremstilling af vegansk fyld

Med naturlig Bourbon-

Vanillearoma For en afrundet og god smag af vanille.

Meister Vanillekrem Vegan

Til et utal af bagte og ubagte anvendelses-

Bage- og skaerefast muligheder.

Giver dig den optimale mulighed for at
Ma betegnes “Vegansk” adskille dig fra konkurrenterne og dermed
na nye kundegrupper

Produktnavn m Emballage

Meister VanilleKrem Vegan 16744 10244133 10kg saek

g U

10kg ’
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VEGANSK ALSIDIGHED

Flere af vores MeisterMarken
orodukter er allerede veganske...

...og giver dig dermed lgsningen for et stor sortiment i vegansk konditorbagvaerk.

(CGANSKE MARGARINER / F
(EGANSRE

Oplev vores brede udvalg af veganske
margariner og fedtstoffer af hgj kvalitet
med ideelle forarbejdningsegenskaber
og den bedste smag. Hgj kvalitet og

udvalgte ravarer gor dem til de bedste
ingredienser til dit individuelle bagvaerk.

(EGANSK FYLD / OVERTR
— -

De lekre fyld og overtraek fra MeisterMarken
kan bruges pa mange mader og saetter fokus
pa din disk. Den perfekte tilfgjelse i og pa dit

veganske bagvaerk.




(CGANSKE GERDEIE / MORDE

/

Gaerdejs konditorbagvaerk og merdejskager - disse
klassikere imponerer med deres fine smag og
individuelle kreationer. Opdag, hvor let, sikkert og
effektivt du kan producere sadanne deje med vores
produkter - ogsa med opskrifter tilpasset de

veganske betingelser.

MEISTERMARKEN

-

-

Fuld smag, fuld succes!

Na nye kunder fra yngere malgrupper.
Profiter af en yderligere forretning,
takket veere efterspgrgslen efter vegansk bagvaerk.

Sikker forarbejdning, afprpvet af vores eksperter.

Tilbyd den zegte smag uden at ga pa kompromis.




VEGANSKE OPSKRIFTER

Veganske opskrifter: Alsidig & loekker

Ga pa opdagelse i vores forskellige opskrifter med nydelsesgaranti og forkael dine kunder

med laekkert vegansk konditorbagvaerk.

Vegansk Kagemasse

INGREDIENSER VAGT  FREMSTILLING

Vegan Cake & Muffin 1.000g Alleingredienser rgres sammen til en glat masse.
Olie 350g  Rgretid: 5—7 min.

Vand 400g

lalt 1.750g

Vegansk Kakao-Kagemasse

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Vegan Cake & Muffin 1.000g Alleingredienser rgres sammen til en glat masse.
Meister Schokofix 150g  Reretid: 5—7 min.

Olie 350g

Vand 475g

lalt 1975g

VanilleCreme Vegan

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING
Meister VanilleKrem Vegan 400g  Meister VanilleKrem Vegan piskes sammen med vandet i 3 min. ved hurtig
Vand 1.000g  hastighed.

Skal cremen bruges til at sprgjte pa anbefales det at overholde en hviletid pa
lalt 14008  min. 45 min.

Dansk Creme, vegan

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Meister VanilleKrem Vegan 400g  Meister VanilleKrem Vegan, sukker og vand piskes sammen i ca. 3 min. og lad
Sukker 200g  det hvileica.30 min.

Vand 1.000g

Meister Goldcreme 1.000g  Meister Goldcreme piskes op i ca. 5 min. ved middel hastighed. Tilszet til

g lalt 26008 Vanillecremen og pisk op til en litervaegt pa ca. 480g.



M@rdej, vegan
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INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Meister Miirbteigfix 1.000g Alleingredienser forarbejdes til en glat dej.

Meister Goldback 400g

Vand 100g  Fagligt Tip: For at fa en mere plastikagtig dej kan der tilsaettes 20 g. sojamel til
lalt 1500g Melet

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Meister Goldback 2.500g Meister Goldback rgpres sammen med sukkeret til en glat masse.

Sukker 2.500g

Hvedemel 3.750g  Hvedemel, Boeson Backpulver og kakaopulver sigtes sammen og forarbejdes
Boeson Backpulver 20g tilencrumble.

Kakaopulver 175g

lalt 8.945g

Meister-Coldback-Crumble

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Meister Goldback 2.500g Meister Goldback rpres sammen med sukkeret til en glat masse. Forarbejd
Sukker 2.500g derefter med hvedemel og Boeson Backpulver til en crumble.

Hvedemel 3.750g

Boeson Backpulver 20g

lalt 8.770g

Vegansk Geerde;

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Hvedemel 10.000g Ingredienserne zltes sammen til en intensiv altet dej.

Meister Supra Hefeteig 2.000g

Meister Goldback 1.200g  Altetid til styk- og formbagvaerk (xltes godt):

Sukker 1.000g  Dejkrog: ca. 2 min. langsomt, ca. 7 min. hurtigt

Geer 600g  Dejkrog med spade: ca. 2 min. langsomt, ca. 5 min. hurtigt

Vand 4.600g  Altetid for bagepladekager:

Lalt 19.400g DeJ:krog: ca.3 m?n. langsomt, ca. 3 m?n. hurt?gt
Dejkrog med spade: ca. 3 min. langsomt, ca. 2 min. hurtigt
Dejtemperatur: 25-26°C
Hviletid: ca. 15 min.



VECGANSKE OPSKRIFTER

f *@g

MLE

FLSKER
-~ DISSE

BER

Bagetid
16 min.

Minitcerter med bcer

ANTAL: 20

INGREDIENSER VAGT
Meister Persifix 650g
Vand 200g
Mgrdej, vegansk med 400g
Meister Miirbteigfix

(se grundopskrift)

Meister Dreistern Kakaoglasur Chips 60g
Creme:

Meister VanilleKrem Vegan 125g
Vand 400g
Beer, f.eks. Hindbaer, Blabaer, Jordbaer 400g
Meister Gel Neutral 100g
I alt 2.335¢

FREMSTILLING

Meister Persifix mrgres sammen med vandet og lad
massen hvile i ca. 30 min.

Merdejen rulles ned pa ca. 3,5mm og prikkes.

20 bunde (@ 8 cm) stikkes ud, leegges pa plader med
bagepapir og forbages lys.

Persifixfyldet sppjtes pa i en ring med stjernetyl og bag
faerdigica. 8 min.

Meister Dreistern Kakaoglasur Chips smeltes og pensles
pa de afkglede minitaerter.

Creme:
Meister VanilleKrem Vegan piskes sammen med vandet i

ca. 3 min. ved hurtig hastighed.

Hver teerte fyldes med ca. 25 g. creme, lzeg baer pa og stil
pa kel.

Efter afkpling glaseres med Meister Gel Neutral.

Bagetemperatur 220°C



Vegansk DBistik-kage

MEISTERMARKEN

Bagetid
18 Min.

ANTAL: 44
INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING
Vegansk gaerdej med 1.400g  Geerdejen rulles ud pa en fedtet alu-plade, ca. 60 x40 cm, og prikkes.
Meister Supra Hefeteig
(se grundopskrift)
Bistik overflade: Bistik overflade:
Sukker 175g  Kogingredienser sammen under omrgring..
Glukosesirup 175g
Meister Goldcreme 275g  Tilsaet mandelflagerne og kog op igen.
Pati Whip Vegan 100g  Fordel bistikmassen ensartet ud pa dejen, glat ud, stil til raskning og bag af
efter 3/4 raskning. Nar kagen er afkglet skaeres den igennem.
Mandelflager 350¢g
Creme: Creme:
Meister VanilleKrem Vegan 200g  Meister VanilleKrem Vegan piskes sammen med vandet i 3 min. og lad mas-
Vand 500g sen hvile lidt efterfplgenden.
Pati Whip Vegan 750g  Pisk den godt afkplede Pati Whip Vegan 1 min. ved middel hastighed og ca. 2
lalt 3925¢ min. ved hurtig hastighed, tilsaet til vanillecremen og fordel massen ensartet

ovenpa bunden. Overdelen snittes i 44 stykker, laeg pa og stil pa kel.

Bagetemperatur

210°C
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VECGANSKE OPSKRIFTER

Kanelstykker

ANTAL: 30

Bagetid
12 min.

INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING

Meister Vari Flakes Zimt 200g At Meister Vari Flakes Zimt med i dejen, virk op og lad dejen hvile
lidt.

Vegansk gaerdej med 2.000g

Meister Supra Hefeteig Afpres dejen (30 deling), virk op og form til stykker.

(se grundopskrift)

lalt 22008 Yed 3/4 r'asknlng bages af med lidt damp. De sidste 2 min. bages med
abent spjzeld.
Efter bagning pensles stykkerne med glans-strygelse.

Bagetemperatur 200°C
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Bagetid
20 min.

Cup Cake
DBlack Forest!

ANTAL: 24

INGREDIENSER VAGT
Vegansk Kakao-kagemasse med 960g
Vegan Cake & Muffin

(se grundopskrift)

Kakao-Crumble 120g
(se grundopskrift)

Meister Kirschfiillung extra 480¢g

Kirschwasser-Creme:

Meister VanilleKrem Vegan 75g
Vand 175g
Kirschwasser 100g
Pati Whip Vegan 500g
Chokoladespaner 50g
lalt 2.460g

FREMSTILLING

Fyld hver muffinform Muffin ,Gebackkapsel-Verbandes"
med 40 g kagemasse, drys 5 g Kakao-Crumble ovenpd og
bag af.

Efter afkpling sprgjtes 20 g Meister Kirschfiillung extra
ovenpa.

Kirschwasser-Creme:
Meister VanilleKrem Vegan piskes sammen med vand og
Kirschwasser i ca. 3 min. ved hurtig hastighed.

Pati Whip Vegan piskes op i 1 min. ved middel hastighed
og ca. 2 min. ved hurtig hastighed.

Tilszet til Vanillecremen og sprejt ca. 35 g Kirschwas-
ser-creme med stjernetyl (¢ 10 mm) pa hver muffin.
SERVICE-CLUB:
Dekorer med chokoladespaner og stil pa kal. Muffin ,Geb3ckkapsel-Verband" ca. 75 g

EAN nr. 4000492.01926.5, antal pr. pk: 50 stk.

Bagetemperatur 190°C

Bestilles via BAKO DK, oplys EAN nr. ved
bestilling. Betragtes som skaffevare.



VEGANSKE OPSKRIFTER

Bagetid
sl (53

Vanille-Streuseltaler

ANTAL: 30
INGREDIENSER VAGT
Vegansk gaerdej med 1.800g
Meister Supra Hefeteig
(se grundopskrift)

Meister Goldback-Crumble
(se grundopskrift) 1.050g

Vanillecreme med

Meister VanilleKrem Vegan 1.050g
(se grundopskrift)
lalt 3.900g

FREMSTILLING

Gaerdejen virkes op og lad den hvile i ca. 5 min. Afpres pa
afpresser (30 deling) og virk op.

Efter en kort hviletid rulles dejstykkerne ud (@ 10cm), leg
pa plader med bagepapir og fugt dejen lidt.

Hver dejstykke drysses med 35 g Meister Goldback-Crub-
le, 35g Vanillecreme sprgjtes pd med stjernetyl i midten
og stil til raskning.

Ved 1/2 raskning bages af.

Efter bagning dekores efter gnske f.eks. med glasur.

Bagetemperatur 200°C




Vegansk bglgekage
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Bagetid
50 min.

ANTAL: 44
INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING
Mgrdej, vegansk med 850g  Mgrdejen rulles ned pa 2,5 mm, prikkes og lzegges i en indfedtet
Meister Miirbteigfix kantplade (60x40cm, 5cm hgj) og forbages i ca. 8 min.
(se grundopskrift)
Vegansk kagemasse med 1.600g  Efter afkpling fyldes den lyse masse fgrst pa og stilles lidt til kgl hvis
Vegan Cake & Muffin det er npdvedigt.
(se grundopskrift)
Vegansk Kakao-kagemasse med 1.300g  Derefter fyldes den morke kagemasse pa, Meister Kirschfiillung
Vegan Cake & Muffin extra sprojtes pa diagonalt i striber og bag af.
(se grundopskrift) Kernetemperatur: 93°C
Meister Kirschfiillung extra 1.200g
Dansk Creme, vegansk med 1.500g  Efter afkpling smegres den Danske Creme, vegan pa, klask den lidt og
Meister VanilleKrem Vegan stil pa kel.
(se grundopskrift)
Meister Dreistern Kakaoglasur Chips 350g  Smelt Meister Dreistern Kakaoglasur Chips og smgr pa med en
| alt 6.800g pensel. Skaer ud i gnskede stprrelse stykker (f.eks. 5x10cm).
Bagetemperatur 190°C

15



VECGANSKE OPSKRIFTER

Veganske Muffins pnd (555

45 min.
ANTAL: 24
INGREDIENSER VAGT FREMSTILLING
Bldbaer, frosne 375g  Tilseet de frosne bldbaer til kagemassen VARIANTER:
Vegansk kagemasse med 2.500g  ogfyld hver Muffinkapsel Tulipan med ca. 1% Instant Kaffepulver eller
Vegan Cake & Muffin 120g masse. 10% Meister Vari Flakes Zimt
(se grundopskrift) tilseettes massen, fyld 110g
masse i Tulipankapslerne, drys
Hasselngdder, hakket 75g  Drys med hakkede hasselngdder og bag af. med crumble og bag af
alt 2.950g Kernetemperatur: 93°C
Bagetemperatur 190°C

SERVICE-CLUB:
Muffinkapsel Tulipan ,gren",
EAN nr. 00469, antal pr. pk: 250 stk.

Bestilles via BAKO DK, oplys EAN
nr.ved bestilling. Betragtes som
skaffevare.

16



ol (53
Veganske Cookies

ANTAL: CA. 60

INGREDIENSER VAGT
Vegan Cake & Muffin 1.000g
Hvedemel 500g
Meister Goldcreme 750g
Brun farin 450g
Vand 200g
lalt 2.900g

FREMSTILLING

Fremstil en mgrdej ud af alle ingredienser.

£t derefter pr. kg cookiedej og / eller drys pa det
inden bagning.

Kanel-Cookies:
100 g Meister Vari Flakes Zimt tilszettes dejen.

Abrikos-Cookies:
200g torrede, hakkede abrikoser tilsaettes dejen.

Tranebaer-Cookies:
250g tranebzer tilszettes dejen.

Superfood-Cookies:
150g tranebzer tilseettes dejen og hver Cookie

drysses med ca. 4 g solsikkekerner inden afbagning.

Pekanngd-Cookies:
Hver Cookie drysses med ca. 8 g grofthakkede
Pekanngdder inden afbagning.

Choko-Cookies:
50 g kakaopulver tilseettes dejen

Lav en rulle ud af mgrdejen pé ca. @ 5cm og stil
pa kel.

Efter afkpling skaeres i skiver pa ca. 1,5 cm tykkelse
(ca. 50g), leg pa plader med bagepapir og bag af.

Bagetemperatur 190°C

MEISTERMARKEN

17



VEGANSK ALSIDIGHED

Udpluk af vores veganske produkirange:

Nye produkter

Produktnavn SRS Emballage Produktnavn SR Emballage
Varenr. Varenr.

Vegan Cake & Muffin 215046* 10kg Saek Meister Goldzieh 380088  10kgKarton

Meister VanilleKrem Vegan 221214* 10kg Saek Meister Goldzieh-Platte 380089  10kgKarton

Pati Whip Vegan 221218 12x 1l Box Meister Danischroll-Platte 380092 10kg Karton
Meister Danischroll-Platte 380093 10kg Karton
extra zart

Meister Maitre Croissant-fin ~ 380097  10kg Karton

Margariner & Fedtstoffer

BAKO Meister Goldbiskin palmfrei 382149 20kg Karton
Produktnavn Varenr Emballage

Meister Goldback 380098  10kgKarton Meister Goldbiskin Next 381604  20kg Karton
Meister Goldback ,,Hefe" 380099  10kgKarton Meister Goldbiskin Super 381370  20kgKarton
Meister Goldcreme 380102  10kg Karton Meister Schmelz 381891  10kg Karton

18



Konditor produkter

Produktnavn AR Emballage
Varenr.

Backtivat Direkt

Meister Gold-Softin Hefe

Meister Supra-Hefeteig

Meister HefeCombi

Meister Miirbteigfix

American Cookie

Meister Feinkost-Teig

Meister Gold-Softin

Meister UrDinkel-Riihr

380286  15kgKarton

380282 10kg Karton

220786 25 kg Saek

210087 25 kg Saek

4017040.
42525.6™*

25 kg Saek

214097 10kg Saek

221191  10kg Karton

4000492. 10kg Karton

02199.2**

221168 15kg Saek

Fyld, Overtrcek
& Specialprodukter

Produktnavn FARS Emballage
Varenr.

Meister Fruchtfyldning Zble

Meister Frugtfyldning
Kirsebaer Extra

Meister Frugtfyldning
Abrikos

Meister Frugtfyldning
Amarena Kirsebaer

Meister Frugtfyldning
Garden Berries

Meister Frugtfyldning
Blabaer

Meister Frugtfyldning
Jordbaer

Meister Frugtfyldning
Hindbaer

*bestillingsvare

** Skaffevare. Produktet er ikke inmeldt hos BAKO, men kan skaffes ved

220598 13 kg Spand

220793 6 kg Spand

221032 6 kg Spand

220842 6 kg Spand

221164 6 kg Spand

220774 6 kg Spand

220776 6 kg Spand

220797 6 kg Spand

henvendelse til BAKO. Oplys EAN nr. ved bestilling.

MEISTERMARKEN
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Meister Frugtfyldning
Blomme

Meister Frugtfyldning
Appelsin

Meister Frugtfyldning
Tropic

Meister Dreistern Kakao-

glasur Chips

Meister Apriko-Gel

Meister Gel Rubin

Meister Gel

Meister Gel Delice Neutral

Meister Gel Delice Rot

Meister Saftin Apfel

Meister Saftin Himbeer

Meister Saftin Kirsch

Meister Saftin Neutral

Meister Vari Flakes Zimt

Meister Schokofix

Meister Brillant-Dekor

Neutral

Meister Persifix

220854

221141

220775

220816

220089

221163

210077

221132

221140

220055

220053

220052*

220057

220533

220701

220691

210305

Produktnavn NS Emballage
Varenr.

6 kg Spand

6 kg Spand

6 kg Spand

10 kg Karton

13 kg Karton

13 kg Karton

7 kg Spand

15 kg Spand

7 kg Spand

5 kg Karton

5 kg Karton

5 kg Karton

5 kg Karton

10 kg Karton

4kg Karton

10kg Saek

15 kg Saek
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LAD KUNDERNE FA @JE PA DICI

Geor opmaerksom pa dit veganske sortiment. Vi har lavet
billede klar til brug pa dine SOME profiler og vi har en lille
,Vegan“ pind lige til at stikke i kagerne. Kontakt din CSM

konsulent og hgr nermere.

Topas tartermeq
el som en ke e 211 Ul attage maq
agrom enikier e por paur

lonsdessert. ulde a rugy

Laklorior

Billeder til Social Media

Hold dig ,Up to date”: \

www.meistermarken-ulmerspatz.de

ﬂ www.facebook.com/CSMBakerySolutions +~VEGAN* pind til bagvaerk.
Uddeldes sa laenge lager

haves. Fas ved henvendelse
til din CSM konsulent.

CSM Nordic A/S

Forhandles af:
Marsvej 26 | 6000 Kolding M wfywwm
TIf: 63418300 | Web: csmnordic.com -
1YV (¢JDANMARK

info.nordic@csmbakerysolutions.com Bakery Solutions 0#



