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Das ist mehr als ein
neues Motto.
Es kommt von innen
aus uns heraus, es war immer
schon da und wird jetzt in die
Welt hinausgerufen!

Unser Magen knurrt standig -
mehr auf Seite 6.
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Inhaber Heiko Thees, 1986

WER WIR SIND

Bakerman® ist Ihr Partner fur Tiefkihlbackwaren mit hand-
werklichem Know-how in héchster Markenqualitat.
AlsSpezialist firQualitdtsbackwarenimstRen wie auch herz-
haften Bereich, bieten wir neben den Klassikern vor allem
innovative Produkte mit handwerklicher Anmutung aus
hochmodernen Produktionsanlagen.

Bakerman® wurde 2007 gegrindet und ist bis heute
inhabergefuhrt. Die damit einhergehenden kurzen Entschei-
dungswege, kombiniert mitder hohen Fachkompetenz, haben
das Unternehmen innerhalb von zwolf Jahren zu einem der
Innovationstreiber und Trendsetter der Branche gemacht.
Mit Stolz schauen wir auf diese turbulente Zeit zurtick und
sehen den Chancen der kommenden Jahre mit Erfolgshunger
und Zielstrebigkeit entgegen.

ERFOLGS-
FAKTOR:
TEAMGEIST

I \Vir sind ein bunt gemischtes
Team aus qualifizierten Spezialisten
unterschiedlicher Fachbereiche.
Hinter dem Namen und Titel verbirgt
sich vor allem eins: Ein individueller
Mensch. Mit Fachkompetenz, aber
auch mit seinen Macken und Liebens-
wiirdigkeiten! Auch die wissen wir
hier zu schdtzen!

Bakerman® auf der Internorga 2017 in Hamburg.

Bakerman® )5



ENDLICH HABEN WIR .ii
EINE ANSAGE GEFUNDEN,
DIE BESCHREIBT,

WAS IMMER SCHON IN UNS
BRODELTE.

I Hungrig auf mehr! Darauf das Marktgeschehen mitzu-
gestalten, wir sind neuen Trends auf der Spur und setzen neue
Trends! Uns knurrt der Magen nach neuen Innovationen und
iiberzeugenden Snack-Produkten. Wir verbeiBen uns in
bahnbrechende Ideen, denn es lechzt uns danach, neue
Rezepturen und Kompositionen zu entwickeln, die den Markt
revolutionieren!

Es zieht uns in die Welt hinaus, immer der Nase nach und neuen
Inspirationen auf der Spur!

Wir sind wach und hungrig! Wir sind stolz auf Erreichtes, ruhen
uns aber nicht darauf aus. Unser Magen knurrt standig!

Auf unseren Reisen und Trendrecherchen finden wir auch
immer wieder neue Inspirationen, die den Zeitgeist treffen und
eine perfekte Biihne fiir unsere Produkte bieten.

Wie das aussehen soll?

Nehmen Sie zum Beispiel das Hippie Lebensgefiihl und die
klassischen Festival-Snacks mit in die Gegenwart:

Hippie 2.0 - Handbrot-Genuss im Bohemian Style!

So treffen wir den Zeitgeist und natiirlich den ganz groRen
Geschmack!

Shooting-Serie mit Genna Thees, Marketingassistenz,
und Phillip Biitow, Key Account Manager.




BUHNE FREI FUR UNSERE
HANDBROTE!

-

» -

Kopfverdrehen i
|_Handumdrehen!
*

Mehr zum §
Handbrot- Genuss

"Bitte!
Handfestel‘Genuss

Liebe ging immer
schon durch den

Magen.
Scharf, wiirzig,
zuckersiiB.



BAKERMAN®
IM HERZEN BACKER.

Was heif8t das eigentlich?

= Wir, als fuhrender Innovator fur
TK-Backwaren mit Produktions-
kompetenz, gestalten den Markt!

= Unsere Mitarbeiter sind top
motiviert, loyal und priagen
Bakerman®!

= Bakerman®ist regional und
inder Branche als attraktives,
modernes Unternehmen
bekannt!

PERSONLICH
I

KOMPETENT
|

VERTRAUENS-

VOLL
I

NACHHALTIG
|

Enge und persénliche Beziehungen zu
unseren Mitarbeitern, Kunden und Liefe-
ranten sind uns wichtig.

Wir haben Mehlan der Nase - Als von
Bdckermeistern gefiihrtes Unternehmen
wissen wir, wovon wir reden!

Das heilt fir uns: Zunachst einmal sich
selbst vertrauen. Denn wie sollte uns je-
mand Vertrauen schenken, wenn wir nicht
an unsselbst glauben? Partnerschaftlich
zusammenzuarbeiten, heil3t fir uns: An an-
dere Menschen glauben!

Fehler durfen bei uns gemacht werden und
helfen uns, besser zu werden. Vertrauen zu
gefdhrden oder gar zu zerstoren, ist fir uns
nicht hinnehmbar.

Entscheidungen treffen wir mit Weitblick
und sichern so das nachhaltige Bestehen
unseres Unternehmens. Ebenso treffen wir
unsere Entscheidungen im Einklang mit
Umwelt und Natur. Fir unsere Clean-Label
Produkte verwenden wir keine Zusatzstof-
fe und ausschlielRlich nachhaltig herge-
stellte Inhaltsstoffe.

= Als unabhdngiges, inhabergefiihrtes Unter-
nehmen geht uns die Qualitdt unserer Pro-
dukte immer vor Masse.

® Unseren Kunden bieten wir nur Produkte an,
die unseren eigenen, bdackermeisterlichen
Qualitdatsanspriichen geniigen.

» Zur richtigen Zeit, in der richtigen Menge
und Qualitdt, am richtigen Ort.

s lhre Zufriedenheit und lhr Erfolg sind unsere
Leidenschaft.

Bakerman® ]]



Unser Umsatz in 2018 lag bei

13.800.000

86.000
PALETTEN

konnten wir fiillen und ausliefern

Wir haben sensationelle

230.000.000
PRODUKTE

verkauft

An mehr als 190 Produkten wurden zuséatzlich

53 QUALITATS-
KONTROLLEN

durchgefiihrt

Oecotrophologlnnen sichern standlg die

Mit iiber

18.000 _ .
AUFTRAGEN

konnten wir noch mehr Kunden fiir unsere
Produkte begeistern als im Vorjahr

4 GRADUIERTE
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Mit insgesamt

111 LABOR-
ANALYSEN

haben wir zuverldsslich unsere hohen
Standards gesichert =

Ein wenig stolz sind wir -

auf die Wertung des *

International
Featured Standards

99,39 %

Bakerman® 13




GEBALLTE KOMPETEN2Z
BAKERMAN®

I Unsere Kunden begleiten wir mit lang-
jdhriger Branchenerfahrung auf hochstem
Niveau. Dank der Kompetenz eines qualifizier-
ten Entwicklerteams, kdnnen wir stets neue
Trendprodukte vorstellen und auf individuelle
Kundenwiinsche eingehen.

Mit etwas Mehl an den Hdnden treiben wir
die Ideen und Produktinnovationen unse-
rer Kunden nach vorne - kundenorientiert,
l6sungsorientiert, flexibel und stets in
Markenqualitdt.

Personlich bei Kunden vor Ort zu sein ist fur
uns selbstverstandlich. Auch Backschulungen
veranstalten wir gerne fur und mit Kunden.
Wir begeistern das gesamte Team - von der

Fihrungsebene bis zum Verkaufspersonal.
Produktvorstellungen mit Verkostung und
die Vermittlung fundierter Kenntnisse zum
Umgang mit unseren Artikeln sowie zur Ein-
haltung der Hygienestandards sind Inhalte
unserer Veranstaltungen. Dafir sind wir tdg-
lich unterwegs und pflegen mit viel Herzblut
und Leidenschaft diese Zusammenarbeit mit
unseren Kunden.

Bei aller Professionalitdt und bei allen ehrgei-
zigen und zeitlich eng getakteten Projekten
und Entwicklungen, hat fir uns die partner-
schaftliche Zusammenarbeit einen sehr ho-
hen Stellenwert und ist von Vertrauen und
Wertschdtzung geprdgt.

UNSERE
PRODUKTION

Einblick in unsere Produktion

a kern@
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Produktion unserer Bldtterteigstangen

-

Nah dran: Unser Produktionspartner Mola

Frank Scheffer, Reisebackmeister bei Bakerman®

Zertifikat
IFS
»Higherx

Level“

AUS-
GEZEICHNETE
QUALITAT

I Als IFS ,Higher Level“ zertifizier-
tes Unternehmen garantieren wir die
Sicherheit und Qualitdt fiir unsere Mar-
kenprodukte. Die Ubereinstimmung der
Produktsicherheits- und Qualitdatsanfor-
derungen mit dem gelieferten Produkt
sind Standard ebenso wie die lickenlose
Rickverfolgbarkeit fir uns selbstver-
standlich ist. Die notige Dokumentation
und Einhaltung des Qualitatsstandards
werden regelméaRig durch den TUV Nord
geprift und bestdtigt.

Den Anspruch der IFS Zertifizierung stel-
len wir an alle unsere Produktionspartner,
um unseren Kunden und den Verbrau-
chern Sicherheit und Vertrauen zu ver-
mitteln.

HERSTELLER-
KOMPETENZ

I Anfang 2014 hat Bakerman® die ex-
klusiven Vertriebsrechte fir Deutschland,
Osterreich und der Schweiz von der Firma
Mola in Beugen, Niederlande, erworben.
Hier produzieren wir nach eigenen Rezep-
turen Bldtterteig-Produkte sowie Gefli-
gelrollen und weiten das Sortiment dank
der engen Zusammenarbeit und unserer
Fachkenntnisse weiter aus.

Unser Produktionspartner Mola arbeitet
auf hochstem Niveau und ist ebenfalls IFS
Food ,Higher Level“ zertifiziert.

Bakerman®-Immer alles im Blick.

Bakerman® 17



NATURLICH
OHNE!

Ohne Schnickschnack - Back to the roots

Jeder mochte sorgenfrei genielRen, wenn

ersich etwas gonnt. BAKERMAN®
Wissen, was drin ist: Unsere Clean-Label \ A i R I ai
Produkte sind natiirlich ohne! kiinstliche Al U A

Konservierungs- und Farbstoffe sowie |
kinstliche Aromen. Es werden keinerlei OHNEﬁ
Phosphate, Zuckeraustauschstoffe oder .
StuRungsmittel verwendet. ]
Besonders auf den Einsatz geschmacks-

verstarkender Zusatzstoffe, wie dem Hefe-

extrakt wird vollkommen verzichtet. Hier - Konservierungs-
finden lediglich natirliche Aromen, die stoffe
der 95/5 Regel entsprechen, Verwendung. O LA

- Farbstoffe

Frank Scheffer (Reisebackmeister)in unserer Produktentwicklung Unser Verstdandnis von Clean-Label:

Natiirlich ohne Zusatzstoffe jeglicher
WIR SETZEN AUF Art - soweit das Herstellungsverfahren
I{OMPROMISSLOSE dies ermoglicht, die produktionstechni-

- schen Voraussetzungen erfillt sind und
QUALITAT insbesondere die Produktsicherheit, die
Haltbarkeit und die optimale Qualitdt

unserer Artikel gewdhrleistet werden.

I Die Qualitit der Produkte fingt mit der Auswahl der Zutaten an. Wann Selbstverstdndlich ist fur uns auch, dass
immer es Produktcharakteristika und Produktionsbedingungen zulassen, halten in unseren Clean-Label Produkten ledig-
wir folgende Qualitatsstandards ein und arbeiten mit Hochdruck daran, sie auf lich RSPO-zertifiziertes Palmél zum Ein-
das gesamte Sortiment auszuweiten: satz kommt.

Derzeit entsprechen mehr als 60 % un-
IFS-zertifizierte Partner serer Artikel bereits der oben genann-

Clean Label Ausweisun ten Definition des Clean-Labels. Und wir
g haben immer noch nicht genug.

Verzicht auf Farb- und Konservierungsstoffe Wir werden zukiinftig mit Hochdruck daran

Natiirliche vor kiinstlichen Aromen arbeiten, diese Clean-Label Standards auf
unser gesamtes Sortiment auszuweiten.

Echte Geschmacksgeber, wie echte Bourbon-
Vanille vor Aromen

Eier aus KAT-zertifizierten Legebetrieben
Schokolade von UTZ-zertifizierten Lieferanten

Meike Theede, Okotrophologin bei Bakerman® Bakerman® 19



KREATIVER
PRODUKTINNOVATOR

Angetrieben durch den Anspruch unsere - am Markt, dem anderen am Kunden'- an

Kunden immer wieder zu iberraschen neuen Trendprodukten gearbeitet.

und zu tberzeugen, hat das Innovations- * Wir erfillen auch. individuelle: Kunden-
management einen sehr hohen Stellen-' - wiinsche und freuen uns auf lhre Heraus-

wert. Kontinuierlich wird - mit einem Ohr'  forderungen!

VOR
REI
TER

Mit ‘den Bldtterteigstangen hat
Bakerman® eine innovative Pro-
* . e duktkategorie geschaffen, die
‘ “++ "in.ihrer'Optik, Handhabung und
Vielfalt absolut iberzeugt.

*

o
R RY
.\U
. - 5
) "‘!'
w5 A ‘. 1 "“
e .

Das Schinken-Kdse-Croissant
"CHICKEN" spricht mit der
Umstellung von Schweine-
fleisch auf eine feine Hdhn-
chenschinken-Scheibe in der
Fillung eine wesentlich gro-
Rere Zielgruppe an und macht
eine Umsatzsteigerung von
bis zu 20% auf bestehender
Flache moglich. Ein echter Re-
voluzzer!

Die Marktfiihrersechaft fir ei-
nen der Topartikel im-Snack-
Bereich zu Gibernehmen - das
war die Kampfansage nach der
Unternehmensgriindung.

Der Erfolg bestatigt uns:Heute
sind Bakerman® Gefligelrollen
der beliebteste Snack fiir zwi-
schendurch. Unser Topseller
unter den herzhaften To-go-
Snacks.

Bakerman® 2]



BAKERMAN®
KENNT DEN MARKT

I Die Zufriedenheit und der Erfolg unserer Kunden ist unsere Lei-
denschaft.

Wir méchten unseren Kunden helfen, ein optimales Sortiment hinsicht-
lich Optik und Geschmacksrichtungen fir die jeweilige Region zusam-
menzustellen. Aufgrund unserer jahrzehntelangen Erfahrung und umfas-
sender Marktrecherchen kénnen wir folgende Geschmacksvorlieben fur
Deutschland prdsentieren.

®
Deutschlands regionale Ortl I I l e I I t
Geschmacksvorlieben |

Bakerman® 23
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Andrea Leuders, Backoffice - Innendienst, mit Thomas Rymarczyk aus der Buc Bakerman® )5
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Croissants
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Art. 60201
Schinken-Kdse-Croissant
"CHICKEN" 1058

Knuspriges Croissant gefillt mit einer feinen
Hahnchenschinken-Scheibe.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp./°C Umluft/°C

GT 10-15 16-18 165-175 165-175

»

O
s - R

Bis zu 20% mehr Umsatz auf bestehender Fldache!

»BEST-
SELLER*

Art. 60053

Franz. Butter-Croissant
gebogen gog

Besonders lockeres, aromatisches

Knusper- Croissant, leicht versduert,
mit feiner Butternote.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°C  Umluft/°C

mit 24% reiner
Markenbutter

GT 10-15 16-18 165-175 165-175

BAKERMAN®

NATURLICH
OHNE!

L~

il i :
| Conv. Auftau- Backzeit/  Back- !
. j_'ﬂad 4;;zgit/Min, Min.  temp./°C Umluft/°C ;
LI y Vo I 4

Art. 60110
Butter-Vanille-Karamell-
Croissant "Créme Briilée" 100g

‘Feinknuspriges Butter-Vanille-Karamell-
Croissant mit einer cremigen Fiillung & la

| créemeBralée und einer feinen Karamell-

Note. Abgerundet mit einem knackigen

| Hagelzucker-Topping.

Backtemp.

j 1 ,i-'T“".I

13 .5
" :

20-22 165-175 165-175

; 4
.I. [ 1 ‘.
[P : i
|

3
4 BAKERMAN®
i NATURLICH

ORNE!

L=

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB =halbgebacken FB =fertiggebacken

Art. 60052
Laugen-Butter-Croissant
gebogen 8og

Knuspriges, herzhaft belaugtes
Butter-Croissant.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°C  Umluft/°C

GT 30 14-15 165-175 165-175

Bakerman® 09



BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

L

Art. 60143
Butter-Marzipan-Croissant

958

Knuspriges Croissant mit feiner Butter-
note, gefillt mit echtem Marzipan und
veredelt mit einem Topping aus geho-
belten Mandeln.

Back- Backtemp.
temp./°C  Umluft/°C

Conv. Auftau- Backzeit/
Grad zeit/Min.  Min.

GT 15 20-22 220 180

Art. 60200
Schinken-Kdse-Croissant
105g

Knuspriges Croissant gefillt mit einer
wirzigen Schinken-Scheibe und

aromatischem Kdse. !

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- ~ Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp/°c Umluft/®C

GT 30 2224 170  160-170

BAKERMAN®

NATURLICH
CORNEE

.I.‘ L B

Art. 60051
Butter-Croissant gebogen
8og

Lockeres Butter-Croissant, als
vorgegarter Teigling. Frische auf
Vorratin bester Qualitdt.

Back- Backtemp.

_Conv.. Auftau- Backzeit/
temp./°C Umluft/°C

 Grad zeit/Min.  Min.

GT  10-15 16-18 165-175 165-175

Frischkdse-

fiillung
Art. 60116
Pute-Frischkdse-Croissant
110g

Lockeres, knuspriges Croissant,
gefullt mit einer feinen Creme aus
Krduter-Frischkdse, wiirzigem Puten-
schinken und mit einem aromatischen
Sesam-Topping abgerundet.

Back- Backtemp.
temp./°c  Umluft/°C

Conv. Auftau- Backzeit/
Grad zeit/Min.  Min.

GT 30 22-24 170 160-170

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB=halbgebacken FB =fertiggebacken

Bakerman® 3]



gehackte Haselniisse
als Topping

Art. 60058 BAKERMAN® B i o i O

LA

Butter-Croissant gerade 8og gﬂ&%m“wf_ | o
. | LT L
Knuspriges Croissant mit feiner _— BN
Butternote, gerade gerollt. Ideal fir iy g
~ dasFrihsticksbuffet. e ] s 'i;---.ljr
Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Bac":lk'temif;. My L f ‘.f‘_ (il 4 ‘I'qu
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°C ' Umluft/°C Fa ! F‘ £' | g T
LA s .J I, ._|'I ,I A ',."
(6T 10-15 16-18 165-175 165-175 | ‘% y :f: ! f:
MiNE: - } B

-

Art. 60104
Butter-Croissant Nuss Nougat

100g

Knuspriges Butter-Croissant mit
einer feincremigen Nougatfillung
und knackigem Haselnuss-Topping.

Back- Backtemp.
temp./°c  Umluft/°C

Auftau- Backzeit/
Min.

Conv.
Grad zeit/Min.

GT 10-15 18-20 165-175 165-175

T
e b

.

e

Art. 60144
Butter-Vanille-Croissant 95g

Knuspriges Croissant gefillt mit einer
aromatischenVanillecreme und feinem

! Maisflocken-Topping flr cremigen
Genuss mit leichtem Biss.
ol j ' }
| Conv. Auftau- Backzeit/ Back- = Backtemp.
}i ;,' Grad zeit/Min. = Min.  temp./°c Umluft/°C
e 1 ) il
g I

| e 10-15 18-20 170-190 170-1%0

By s

BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

.

Convenience Grad: TG=Teigling

Art. 60103
Butter-Croissant mit
Schokocreme 100g

Knuspriges Butter-Croissant mit einer
verflhrerischen Schokoladenfillung.

Back- Backtemp.
temp./°C  Umluft/°C

Backzeit/
Min.

Conv. Auftau-
Grad zeit/Min.

GT 30 16-18 165-175 165-175

Art. 60043 ¥
Butter-Croissant 60g e .
Lockeres Butter-Croissant, fertig- \* 3 n
gebacken fir einfaches Handling =
in bester Qualitdt. Auch ideal zum

Belegen.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.

Grad zeit/Min.  Min. temp./°C  Umluft/°C

FB - 3 160-170 160-170

GT = gegdrter Teigling HB = halb gebacken FB = fertig gebacken

Bakerman® 33
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Art. 10168

Leberkds-Rolle bayrischer Art
mit Senf 140g

Herzhafte Leberkds-Rolle im lockeren

Plundermantel, mit einer Senfcréme aus
echten Senfsamen.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

TG 15 22 170-180 170-180
Art. 10104
Hot Dog de Luxe 120g

Hot Dog - der beliebte Snack aus einer
feinen Gefligelwurstim Plunderteig
verfeinert mit einer siiBen Senfcreme
aus echten Senfsamen.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c ~ Umluft/°C

Hochster
Conveniencegrad:

INKLUSIVE

 scichup Ll

AR 1,‘?{#
g
A

Ilp Ir fr-l|||

4

Art. 10170
Little Red Dog 120g
Das knackige Wiirstchen aus Schweine-

fleisch, auf wiirzigem Ketchup gebettet,
in einem besonders buttrigen Plunderteig.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

TG 10-15 18-22 160-180 160-180

Art. 10174
Wiirstchendoc 120g

Buttriger Plunderteig in markanter
Wickeloptik gefiillt mit einem knackigen
Wirstchen aus Schweinefleisch. Mit
wirzigem Ketchup verfeinert.

Conv. Auftau- Backzeit/ ' Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

TG 10-15 18-22 160-180 160-180 16 14 T e R
Art. 10173 BAKERMAN® Art. 10169
Gefliigelrolle geschnitten 5‘;{&%“” Leberkds-Rolle bayrischer Art
"Premium" 1558 — geschnitten 140g
Lockerer Plunderteig gefiillt mit einer Herzhafte Leberkds-Rolle geschnitten,
saftigen Hihnchenwurst. Der ideale im lockeren Plundermantel.
Snack fir Hungrige, mit Qualitdt, die
man schmeckt Conv. Auftau- Backzeit/ Back-  Backtemp.
. Grad zeit/Min.  Min.  temp.,°c Umluft/°C
Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C TG 15 22 170-180 170-180
TG 10-15 18-22 170-190 170-190
Art. 10102 Art. 10120
Gefliigelrolle geschnitten Gefliigelrolle ungeschnitten
1458 OHNE 165g
Separatoren-
Herzhafte Gefligelwurstim lockeren fleisch! Herzhafte Gefliigelrolle im lockeren
Plunderteig. Plundermantel, liebevoll von Hand
gerollt.
Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemop.
Grad  zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/’C Conv. Auftau- Backzeit/ Back-  Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C
TG 10-15 18-22 170-190 170-190
TG 10-15 22 200 170-180
Convenience Grad: TG=Teigling GT =gegdrter Teigling HB = halb gebacken FB =fertig gebacken Bakerman® 37
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Art. 10147
Bakerman® Snacki Kiirbis-
Mango 1258 P /
rt.1014
. Felnknusprlgef Plyndertelg gefullt i Bakerman® Snacki
mit herzhaftem Kiirbis und fruchtigen Lt
Mangostiickchen. Veredelt mit ) . Rote-Beete 125g
~ Nussiger Hirse als Topping. ' 2 LISRY i Feinknuspriger Plunderteig gefiillt mit
WUE -y y JoF | L i Wl Ay RYY T
Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp. | Y il iy | y ‘A T zarten, wurzig stiBen Rote Beete Wu.r
Grad = zeit/Min.  Min.  temp./°C Umluft/*c TR A 0 G ||' il feln und echtem Feta, abgerundet mit
' , - LT e S LR RGO s I Ml ssige i Sesam -Topping.
GT  10-15 20-22 ,,160-1_.80 160-180 Faea TUlY pylt i AT T e -
540 i : B B il AN 1 et e ;If - Conv. Auftau- Backzeit/ Back- ~ Backtemp.
i i T, AL LT B A “‘: . Grad zeit/Min. Min. temp./°c  Umluft/°C

6T 10-15 20-22 160-180 160-180
AR Y

Art. 10145
Bakerman® Snacki Rotkohl-
Ente 1258

Feinknuspriger Plunderteig mit ei-

ner herzhaft-wiirzigen Rotkohl-Ente Art. 10182

Fullung, verfeinert mit saftig-stiRen Bakerman® Snacki Avocado-

Apfelwirfeln und mit knackigem M 125
ango g

MaisgrieB-Topping abgerundet.
Feinknuspriger Plunderteig mit 29%
Creme-Fillung aus armoatischer
Avocado und fruchtiger Mango,
verfeinert mit mildem Chili.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°cC  Umluft/°C

GT 10-15 20-22 160-180 160-180

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c Umluft/°C

GT 30 22-24 180-190 160-170

Pepper SWeet,:l.25g_1,' £i

FelnanSpngerPlundertelg,gefLJ‘IItmlt.-" 1 g e
22% einer siiRlich-scharfen =~ = AF S
B 'l el f I
' Creme -Fillung. b I JE 1
Conv. Auftau-. Backzeit/  Back-  Backtemp. g 4] of] e,
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C k- g e

GT

10-15 18-20 165-175 165-175

“".\. . |
';. IJ" v - i ¥ Eii
“ A
) \I.
Art. 10157 Art. 10156
i y . _
Bakerman® Snacki Spinat- Bakerman® Snacki Tomate
Mozzarella 1258

Kdse 1258

Feinknuspriger Plunderteig gefillt mit
22% Frischkdse-Spinatfillung aus
aromatischem Spinat und wiirzigem
Kdse. Veredelt mit echtem Gouda-Kdse
als Topping.

Feinknhspriger Plunderteig mit einer
herzhaft-wiirzigen Tomaten-
Mozzarella-Fillung.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

Conv. Auftau- Backzeit/ Back- Backtemp. GT 10-15 18-20 165-175 165-175

Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

GT 10-15 18-20 165-175 165-175

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB = halb gebacken FB =fertiggebacken
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BAKERMAN® Art. 10319

NTRUCK  Bgrek-Kiseschnecke Feta
OHNE!

— 2208
Teigschnecke gefillt mit Molkenkdse
aus Ziegenmilch und echtem Fetakdse.

' DARF ES EIN
| ~ SALAT SEIN? JA BITTE,
.~ EINFLEISCHSALAT!

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

TG - 20-22 190-200 190-200

.

de =
=l
M
X
A

e,
-
-L"“
‘-.-r

.

P

I
i %
1 Irl.'a-
g

i e

1\% 1
echtem
Fetakase!

E B

1:\'3-.-

s

i
o

o

e

o e e

R
S

o ?

e ﬂrﬂ';LaB}l . BAKERMAN® |

Borek- Kaseschnecke Splrrat gﬂ&%“” : ..’;_ I,
| 2102 ':.ll.l-'}n' a0 {‘. _.".:'.
Teigschnecke gefullt mit herzhaftem L 'ﬁr' ?ﬁ W Ve
Spinatund echtem Fetakdse. I.L ! -é‘.h. ;
BT A s bl Ry Ag o
Conv. Auftau- Backzeit/  Back- ~ Backtemp. = Il.’_' B3 :':’l,t ‘v‘ 'y
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°C Umluft/(" Sl mls. i Y "'"’,.":I'
e AR L
16 - 20-22 190-200 ,190-_2(*0 f f ¢
] .- I')--:l o :' '.I-“. R
LU L e .If‘! J
s 1] ..':"_r { :IE. Sk
ML i Sl U ':'*_
o i .-'f." L
b i f'f

BAKERMAN® Art. 30817

NNTURLICH  Blstterteig-Stange Spinat-Kise Art. 10138

OHNE! 1008 g gesp Fleischsalat Yummi
[ - 1308 NEU

Feinknuspriger Plunderteig mit
feinster Fleischsalat-Fillung aus
wirziger Schinkenwurst und saftigen
Gewiirzgurkenstreifen, bestreut mit
knackigem MaisgrieR.

Knuspriger Bldtterteig gefillt mit aroma-
tischem Spinat und wiirzigem Ziegenkdse,
bestreut mit nussigem Sesam.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.

-
TG 15 22 200 170-180
[ - Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C
L] L]
o Lk TG 10-15 20-22 160-180 160-180
1- " o
', "
"- “ ",::;
- i T L
. Y :
et e ’ S E: bl -
Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB =halb gebacken FB =fertig gebacken Bakerman® 4]
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L L hi
L ] a W .
= - - » - °
. - w Klein, aber
a
e grof} lecker!
™ :
-
& Art. 30798
M|n| -Bldtterteig-Kirsch-
15 e Stange 33g
| ol
':‘ ~ Knusprige Mini-Bldtterteigstange mit
3 i einer saftig-siRen Kirschfillung.
2l [ "I PRl Mit knackigem Hagelzucker-Topping
AR abgerundet.
04 1 g T
bl ,',J k Conv. Auftau- Backzeit/ ' Back- Backtemp.
'_J i '} Grad 'Zelt/Mm Min. temp./°C  Umluft/°C
24l :-:" —_— 3
- Tji' ‘*15 -( 200  170-180
o . i i ~t 2 L)
':x i { : -4
3 bt‘ £ 4 A0 A
i B L L
i i‘| - 3 | i
& -4 AT Ly '
w’f-‘.'_* A i "'.'-". o
TR 4+ 2 e W ; !
Art. 30794 Art. 30797 : ki -‘Ar't 307-95 el e 1A ried Art 3@"799 t Art. 30796 Art. 30793
Mini-Bldtterteig-Milchreis- Mini-Bldtterteig- Nuss- | Mini- Blhttertelg Blaube ‘Mm -Blid ttertelg Erdbéer- | M|n| -Bldtterteig-Erdbeer- Mini-Bldtterteig-Himbeer-
Stange mit roter Griitze Nougat-Stange 33g . -Vanllle -Stange 33g /39 'p A TR -_StraCC|ateIIa Stange J - Vanille-Stange 33g Rhabarber-Vanille-Stange
338 Knusprige Mini-Bldtterteigstange gefillt ' KnusprlgeMml Blattertelgstange m|t1 _-:--. i J f | 338 Knusprige Mini-Bldtterteigstange mit einer 338
Knusprige Mini-Blatterteigstange mit ml_'trfehln;e]rr? ;\ltus;]sl-(Ncr)urghat”ur:drsmer ( Elnerrll?o?]%elfiltlu:lgaursbsunllsnr?liﬁu-cr 1 478 TP "'-'Knu's_prigé Mini-Bldtterteigstange mit Doppelfullung;tus;gucn;ugne_:/Ernd”tlze-ecrf l;nnd Knusprige Mini-Bldtterteigstange mit
einer Doppelfiillung aus cremigem Miat IiefniggmeHasilsusi Tcospig'g ; SR A TR O SR TS s ‘?Lli_- ’-I ; einer Doppelftllung aus fruchtigen | * AMEAL R fed O e ) einer Fullung aus fruchtigem Himbeer-
. . . i 3 3 H k L] A 4 " . .
M!Ichrelsgnd kIa55|scherroterGrutze. o (4 Conv.  Auftau-' Backzeit/'| 'Back- | Backtemp. g $) oy Erdbeeren unq elnerstraCC|aFe|Ia- B e O e Bk zait). — Baci L IBackEemp. Rhabarber-Mix und echte.rBourbon-
Mit knackigem Hagelzucker-Topping ! Grad zeit/Min.  Min. . temp.,°c  Umluft/°C A A Creme, verfeinert mit knackigem Grad zeit/Min. Min.  temp./°c Umluft/°C Vanille-Creme.
abgerundet. Conv. Auftau- Backzeit/ Back-  Backtemp. ; . Pl fl L _,'. .~ Hagelzucker-Topping. | ; .
Grad zeit/Min.  Min.  temp.,°c Umluft/:C TG 15 22 [ 200  170- 180 :f -'  Conv. Auftau- Backzeit/ Back-  Backtemp. TG 15 22 200 170-180 gon;. Al:ltfl;\:l..l- Ba;/l;ze:t/ tBack-oc UancrluigtT‘P(f
Conv, * Auftau | backeejt/ Fteacky LIDREERE i 1 R '{ETI‘,’HL.. Grad zeit/Min. Min. ~ temp/:C Umluft/C rad zeit/Min.  Min.  temp./
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/° TG 15 22 200 170-180 [ L LY UMVl el o L) ] ] )
. 7.4 d ¢ Mk 1 , R 37 | )
- , TR BN g7 ] 22 200 170-180 6 15 22 200  170-180
TG 15 22 200 170-180 : : ! o

Bakerman® 45

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB = halbgebacken FB =fertiggebacken



Aromatisch
& fruchtig

) Art. 30827 BAKERMAN®
Art. 30811 Blitterteig-Vanillestange '(‘]ﬂ&%lc”
L/ Bldtterteig-Kirschstange "Herzen" 100g :
: o -
e ¥ 1008 Feinknuspriger Blatterteig mit reich-
’ Feinknuspriger Bldtterteig mit einer haltiger Vanillecréeme (mit echter
Fillung aus stiBen Kirschen und einem Bourbon-Vanille) und einem knackigen
knackigen Hagelzucker-Topping. Hagelzucker-Topping.
Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp. . [ Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C : { Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C
N v r
4 TG (1 15 221 200 170-180 . TG 15 22 200 170-180
1 '\-I
J H F
-‘.f. U plepor Sy
i hget . JiArt 30814 _ 4
: e B Blitterteig- fHiniheer: s .
Bl& It:.ertelg Pﬂaumen' o) P g Vanlllestange 1008 OHNE!
- Milchreis-Stange 100g :
| At} g_ ?’ TR .,_‘_ FemknusprTgerBlattertelg mit einer —
' Feinknuspriger Blatterteig mit einer gty ! .Doppel Fullung aus fruchtigen Him-
. Doppel-Fiillung aus schmackhaften ' = el " beeren und aromatischer Vanillecréme,
. Pflaumen und cremigem Milchreis mit ! 'j'. W f; - mit knackigem Hagelzucker-Topping
. Hagelzuckeerpplng . abgerundet.
e Byt sl T Y ’
' Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backterhpr " i J" 4 "','_ Conv. Auftau- Backzeit/  Back- B«_acktemp’.
| Grad zeit/Min.  Min. temp/c Um’Uff/°$ i { Grad  zeit/Min. -~ Min..  temp./°C Umluft/°C
f £t F g § o iR ) ¢
# e igl 7 3 A Wi ¥ i e F ] 3 f i
16 15 22 200 170 180 AR e L ) 200  170-180
.'..- 4 "; I ¥ j-'J !-f"il. ¥ " i "B i T
/ i $0E IR Uy i ]
T T e o SO G
J Py .-’_; s e Ry “‘E’.-{I 'Art30843 U by kgl i’
1 W% Aff 3083# 3l  Blétterteig-Nuss- ,
{ Blattertelg Mllthels stange 1'.’ 7 A ;;;_ v ,Nougat-Stange 100g
/ |f L Lo 100'3’ '1' Felnknusprlger Bldtterteig | mitaroma-
FeinknusprigerBlétt_ertei'g mit einer | ;*l "';_a.-;'_ g _ tischer Haselnuss-Nougat- Fullung.
 Fiillung aus cremigem Milchreismit ~ =~ Mitgerosteten Haselnuss-Splittern
Zimt-Zucker-Note und einem knackigen A " als knackiges Topping fir doppelten
Hagelzucker-Topping. ' . . Genuss!
‘Conv. Auftau- Backzeit/ Back- Backtemp. -+ - _Conv. IAuftau- Backzeit/ ~ Back- ~ Backtemp.
| Grad zeit/Min.  Min.  temp./°C Umluft/°C ,' ' Grad zeit/Min. Min.  temp./’C Umluft/°C
{
TG 15 22 200 170-180 ' i L ] 15 22 200 170-180

Art.30825 o ' Frp

Bldtterteig-Milchreis-Stange o Art30834 ) 39
mit roter Griitze 100g Bldtterteig-Stracciatella-
Stange 100
Feinknuspriger Bldtterteig mit einer g g ~
Doppel-Fullung aus cremigem Milchreis Feinknuspriger Bldtterteig mit ¥
und klassicher roter Griitze mit einer Fullung aus cremig-schaumiger
Hagelzucker-Topping. Stracciatella-Créme.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp. Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.

Grad  zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

TG 15 22 200 170-180 TG 15 22 pL 1] 170-180

' % Convenience Grad: TG-=Teigling GT=_gegdrter Teigling
- ¥; b HB = halb gebacken FB = fertig gebacken Bakerman® 47
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Feinste
SiiBe

Art.30188
Art. 30627 ¥ Apfeltarte 150g
Quarkwecken Erdbeer FB 1108 1 - ’ .
JF Uberzeugende Apfeltarte, verfeinert
Luftiger Quarkteig mit einer fruchtigen ‘ X\ mit Vanillecréme, frischen Apfelstiicken
Erdbeerfillung (13,7%), bestreut mit y 1 [ und gerdsteten Mandeln, bedeckt mit
feinem Zucker. il .’.5 \l ) knusprigen Streuseln.
p Tl ]
Conv. Auftau- Backzeit/ Back-  Backtemp. o Nl e i Conv. 'Auftau- Backzeit/  Back-  Backtemp.
Grad zeit/Min. = Min.  temp./°c Umluft/°C g S0l it e . Grad zeit/Min. Min.  temp.,°c Umluft/°C

FB 60 - 4 -

e e e

—

- = g

A

pat

=3 i}

Art. 30785
Bldtterteig-Kirschkissen
1208

Feinknuspriges Bldtterteigkissen mit
einer Fillung aus saftig-stiRen Kirschen L]
und einem knackigen Hagelzucker-

Topping.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C
Art.30194

Streuselherz mit Erdbeer
1158

Das beliebte Streuselgebdck in sympa-
thischer Herzform! Die fruchtig-frischen
Klekse sommerlichen Erdbeerkompotts
machen das Streusel-Herz auch optisch
zum Hingucker.

GT 15 22 200 170-180

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp./°c Umluft/°C

Art. 30607 FB 60 - - -

Butter-Quarkfasche 1308

Tasche aus zartem Butter-Plunderteig,
grolRzugig gefullt mit feinstem Quark.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°C Umluft/°C

GT 15 18 180 180

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB =halb gebacken FB =fertig gebacken Bakerman® 51



Art. 40212
Queen Berry 1308

Konigliches Brotchen aus Butter-
Hefeteig, geflillt mit saftig-siiRen
Cranberries und mit einem knackigen
Hagelzucker-Topping.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°c Umluft/°C

FB 90 - = =

BAKERMAN®

NATURLICH
OHNE!

.

N
)

. Conv. Auftau- Backzeit/  Back-
Grad zeit/Min.

Konigliches Brotchen aus Butter-'
Hefeteig, gefullt mit aromatischen
Zimtflocken.

Art. 40%11;
Prince Cinnamon 130g

Backtemp. f W
Min.  temp./°C IUmllllft/."C (10

BAKERMAN®

NATURLICH
OHNE!

L~

Conv.

Grad zeit/Min.  Min.

Auftau- Backzeit/  Back-

King Sultan 130g

Konigliches Brotchen aus
Butter-Hefeteig, geftllt mit
fruchtigen Sultaninen.

Backtemp.
temp./°c  Umluft/°C

FB

90

Art. 40213

Himmlischer
Genuss

B e

Anmutung, da
wie von Hand
gefaltet!

Art. 30106
Butter-Franzbrétchen 130g
Norddeutsches Traditionsgebdck

aus feinknusprigem Plunderteig und
herrlicher Zimt-Zucker-Fillung.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

GT 10-15 18-20 170-190 170-190

handwerklicher

BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

.

Art. 10133
Apfeldreieck 130g

Knuspriger Bldtterteig mit saftiger
Fullung aus frischen Apfelstiickchen und
einer leichten Zimtnote. Abgerundet mit

einem Hagelzucker-Topping.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min.  temp.,°c Umluft/°C

TG 30 22 200 170-180

Art. 10138
Butter-Mini-Apfeldreieck 65g

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°C Umluft/°C

TG 30 22 200 170-180

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB=halbgebacken FB =fertiggebacken
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Art. 40301
Double Chocolate Muffin
100g

Der beliebte Muffin als Schoko-Traum:

Kakaohaltiger Rihrkuchen mit eingebacke-

nen und aufgestreuten Schokoladenchips,
Vollmilchschokoladentropfen und einem
stindhaft leckeren Schoko-Kern.

Backzeit/  Back- Backtemp.
temp./°C Umluft/°C

Conv. Auftau-
Grad zeit/Min.  Min.

FB 120 - - -

Art. 40155
Donut mit dunkler Glasur 52g

Amerikanisches Siedegebdck mit leckerer
Glasurin Spiegelqualitat.

Backzeit/  Back- Backtemp.
temp./°c  Umluft/°C

Conv. Auftau-
Grad zeit/Min.  Min.

FB 60 - - -

Mit Palmélaus
NACH- :
HALTIGEM
ANBAU ;

Siufle
Verfiihrungen

B e

Art. 40161
Donut Pinky 558
Amerikanisches Siedegebdck mit

pinker Zuckerglasur und weillen Zucker-
streuseln.

Backzeit/  Back- Backtemp.
temp./°C Umluft/°C

Conv. Auftau-
Grad zeit/Min.  Min.

FB 60 - 4 :

} . echten
X r‘_f_ (8 ) A WILDHEIDEL-
Wgripga i ¥ i BEEREN
3 'i. atl ’ ; # % ll
oF et | L !
i 2l [ ;
gt : :*r i :
ELI AT Y 151
¥ ’ y . r ‘ I i i .~‘
___--. ] i - ..-"I :
e , e f
Y Ky . I
¥ i #
1 DAy
iy i

Art. 40300
Blueberry Muffin 100g

Der beliebte Muffin als Klassiker: Ein
Rihrkuchen mit Heidelbeeren versetzt
und miteinem fruchtigen Heidel-
beer-Kern.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

FB 120 F = 3

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB =halb gebacken FB =fertig gebacken
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BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

L

BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

L=

Art. 70480
Pizzaschnecke Champignon-
Mais 100g

Mediterran genieRen: Pizzaschnecke mit
frischen Champignons und Mais belegt
und Kdse iiberbacken.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°c Umluft/°C

FB  10-15 3 200 180

Art. 70484
Pizzaschnecke Champignon-
Mais 110g

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

GT 20 16-18 170-180 170-180

Art. 70483
Pizzaschnecke Spinat 100g
Mediterran genieRen: Pizzaschnecke

mitwirzigem Spinat belegt und Kdse
tberbacken.

Conv. Auftau- Backzeit/ ' Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°c  Umluft/°C

FB  10-15 3 200 180

/ Art. 70487
Pizzaschnecke Spinat 110g

Conv. Auftau- Backzeit/ ' ‘Back- ~ Backtemp. '

Grad ‘zeit/Min. . Min. = temp./°c Umluft/°C

GT 20 16-18 170-180 -;170-180. o

|_1"_ _n' .l__l"-.'

]

Herzhaft
gehieBé_h iy

Art. 70482

Pizzaschnecke Ananas-
Schinken 100g

Mediterran genieRen: Pizzaschnecke
mit frischen Ananaswirfeln und aro-

matischem Schinken belegt und Kdse
tiberbacken.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad = zeit/Min.  Min.  temp./°C Umluft/°C

K FB 10-15 3 200 180

Art. 70486 =
Pizzaschnecke Ananas-
f Schinken 110g

| Conv. Auftau- Backzeit/ = Back-  Backtemp.
- Grad zeit/Min.  Min. temp./°c Umluft/°C

Art. 70481

Pizzaschnecke Paprika-
Zwiebeln 100g

Mediterran genieRBen: Pizzaschnecke

mit frischer Paprika und Zwiebeln
belegt und Kdse Giberbacken.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp.,°c Umluft/°C

FB  10-15 3 200 180

Art. 70485
Pizzaschnecke Paprika-
Zwiebeln 110g

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

GT 20 16-18 170-180 170-180

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB =halb gebacken FB =fertig gebacken

BAKERMAN®

NATURLICH
OHNE!

L=

BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

L
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Kromatrsc 4
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BAKERMAN® ) "Art: 70464; K1

NATURLICK Pizzaschiffchen Margherlta AR R S LR e,
OHNH '160g I'iJ' CARL 0 | A - Ml LS BAKERMAN® Art. 70491
_— ' ' Al T -;u_'.' bl @ 0 1E EEE o) o | ‘NATURLUICH Pizzaherz semi-dry
o ) I:Iefetelgschlffchen in handWerk[Lcheﬁ‘ ¥ l, L i 3 . 3 OHNE! Tomatoes 1308
J / Anmutung,gefulltmltemerr arz- bl '_- | " !
“_ haft wirzigen Tomaten- Mozzarella-' ’ i' f Echtitalienische Pizza mit 23% fruchtig-

intensiven, halbgetrockneten Tomaten.
Mit echtem Gouda und leckerem Mozza-
rellakdse iberbacken.

ot Fuuuhg,f ”,4

| il 0y

Y JConv A.uftaw Backzelt/ Back Back e
Grad zeit/Min. Mln temp /c Umluft

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp./°c Umluft/°C

HB 45 5-7 200 180

Wir erfiillen
auch Ihre
INDIVIDUELLEN
BELEG-WUNSCHE!
Sprechen Sie uns
gerne an.

Art. 70465

Pizzaschiffchen Schlnken
1608

Hefeteigschiffchen in handwerklicher

Anmutung, gefiillt mit feinstem Schin-
ken und wiirzigem Kdse.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c ~ Umluft/°C

HB - 8-10 200 170-180

Art. 70466
Pizzaschiffchen Salami 160g
Hefeteigschiffchen in handwerklicher

Anmutung, gefillt mit deftiger Salami
und wiirzigem Kdse.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

HB = 8-10 200 170-180

W T

Convenience Grad: TG=Teigling GT = gegirter Teigling HB = B - fertig gebacken Bakerman® 63




Art. 70506
Pizza Margherita 200g

Der Klassiker unter den Pizzen:

Hefekleingebdck mit fruchtig-wirziger:

TomatensoRe ldsst Herzen héher
schlagen. Mit echtem Gouda und
leckerem Mozzarella tiberbacken.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min. = temp./°c  Umluft/°C

| (NI eyl e 3 |
| Hefekleingebck mitar
_ Zwiebeln und herzhaftem
| echtem Gouda und lec
iberbacken. =~

AT
ol w3

| conv. A}!f.l_"ay_-:hiq’(zje'if/] " Ba

HB - 8-10 200 170-180

. Grad .zei,t/Mg}\.,
gl AT LT

o
i
- -
'-J‘-L:,"""':"‘.'. =

-.:-:".'-"_l".i! * -_- _;' =

it g

e

Art. 70505
Pizza Salami 200g

Hefekleingebdck mit knackigen Paprika-
sticken und wiirziger Putensalami. Mit
echtem Gouda und leckerem Mozzarella
tberbacken.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. ~ Min. temp./°c  Umluft/°C

HB - 7 210 180

Convenience Grad: TG=Teigling GT=_gegdrter Teigling HB =halbgebacken FB =fertiggebacken

tinoten.




Art. 20062
Handbrot Kdse-Schinken

NEU 1408

Weizenkleingebdck gefillt mit wiirzigem
Schinken und aromatischem Kdse. Mit
cremigem Schmand verfeinert.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp.,°c Umluft/°C

Art. 20063
Handbrot Krauter-Speck

1408 NEU

Dunkles Weizenkleingebdck gefillt mit aromati-
schen Krdutern, herzhaftem Kdse und wiirzigen
Speckwidirfeln. Mit cremigem Schmand verfeinert.

Conv.

Auftau- Backzeit/
Grad zeit/Min.

Min.

Back-

Backtemp.

temp./°C Umluft/°C

GT

18

180

180

GT - 18 180 180

4 ] - i ' ) .. i + ¥
4 AL 20061 4! - Art. 13116

Handbrot Frischkise- ~ Pizzabrot 130g NEU
NEU Jalapeno 1403_ g Vorgebackenes Weizenbrot belegt

mit fruchtig-intensiven Tomaten und
wiirzigem Basilikum, tiberbacken mit
leckerem Mozzarella.

]

Weizenkleingebdck gefllt mit grinen,
vollmundig-aromatischen Jalapeno-
sticken und besonders cremigem -
KraUter-FrISChkase'MItIECk,erem Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Schmand verfeinert. Grad zeit/Min. Min.  temp.,/°C Umluft/°C

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp. HB = 8-10 180 180
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

(]} - 18 180 180 .

Convenience Grad: TG=Teigling GT =gegdrter Teigling HB =halb gebacken FB = fertig gebacken Bakerman® 67
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Art. 70228
Laugenbrezel schwabisch
1308

Schwabische Laugenbrezel mit hand-
werklichem Charme und leckerem
Salzkristall-Topping.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

GT 15-20 14-16 170 170

il I‘elnet_sa'lz"i A%
geschmack

Mit
beiliegendem
Salzkristall-
Topping.

! ]

e

Art. 70219
Laugenzépfle 120g

Handwerklich geflochtenes Laugen-
zopfle, herzhaft im Geschmack.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min.  temp./°c Umluft/°C

GT 20 15-17 170 170

e T gl

i e

ey
e

Art. 70239

Laugenstange geschnitten

100g

Herzhafte Laugenstange, locker
gebacken, mit Salzkristall-Topping.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back-
Grad zeit/Min.  Min.

Backtemp.
temp./°c  Umluft/°C

GT 30 12-14 160 160

"y
R e

Art. 70213
Laugenbrezel bayrisch 170g
Bayrische Laugenbrezel mit handwerk-

licher Anmutung und leckerem Salz-
kristall-Topping.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min. Min.  temp.,°c Umluft/°C

GT 20-25 15-17 170 170

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB =halb gebacken FB =fertig gebacken
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kiinstliche
Zusatzstoffe!
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gﬂﬁ'&lc” Madame Buchweizen
— NEU 1408

Rustikales Weizenbaguette mit ei‘ner
knusprigen Kruste und wertvollem
Buchweizenmehl verfeinert. Ideal fir
herzhafte und siille Belegideen.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back-  Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c . Umluft/°C

HB - 1214 200 -

SEEITN P

Art. 20053 :

/ .* r BAKERMAN® Art. 20114
NATURLICH Wachauer mit Karotte
OKNE! 8
- 58

Knuspriges Wachauer-Brotchen mit
echten Kartoffelflocken und frischen
Karottenraspeln. Auch optisch ein Ge-

nuss fir alle Belegideen.

=
.

-

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.. Min.  temp.,°C Umluft/°C

HB " ) 200 180

e

P
| [ e

Buchweizenmehl verfeinert. Ideal fir - ey o
herzhafte und stiRe Belegideen_"

e} i
i : v i
' If’r; Y. é -
Art. 20054 BAKERMAN® 4, 7 .’flu 4 T
Monsieur Buchweizen %ﬂ#{%m | ﬁf{}f i
3508 NEU  — dgtd
Rustikales Weizenbaguette mit einer '_ Y % . J:,T )
knusprigen Kruste und wertvollem o I —
Y o -‘ '
'f a,rtqfielmgi;klenburger

Conv. Auftau- Backzeit/ - Back- _ Back.l:emp'. i
Grad zeit/Min.  Min. t_e'mp.fq_:!l,lmluft/"c

HB - 9

BAKERMAN® Art. 13150
NATURLICH Rustikales Baguette hell
i Ju
L= sg

Helles, rustikal-knuspriges Weizen-
baguette. Ideal zum Belegen. Tolle hand-
werkliche Anmutung.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

HB - 10-12 200 200

BAKERMAN"

~ NATURLICH
E AT s Y R AT ) OHNE!
h ‘.1h_e.'ll::'?.'o.-g R Lt [N

M) H:dl_“gebacken'es Kartoffelbrotchen mit
echten Kartoffelflocken. Besonders

. knusprig.
e B e Ay "
Ar'y - _Co:ﬁ. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.

. Grad zeit/Min. Min.  temp.,c Umluft/°C

I = il
=W i

P
s
s
.

¥,
-

e,

. f‘ } AR HB 30 7-8 220 200
it L e 2O WA RS
vk PR L 8
F L,
) 'J.'. /
A0
.-'. | Art. 20143 BAKERMAN®
~ Kartoffelmecklenburger gﬂ&%lw
dunkel 110g —

Dunkel gebackenes Kartoffelbrotchen
mit echten Kartoffelflocken. Besonders
knusprig.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad . zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

HB 30 7-8 220 200

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB=halbgebacken FB =fertiggebacken
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BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

[ ==

Art. 13155
Rustikales Baguette dunkel
1158

Rustikales, knuspriges Weizenbaguette
in einer dunklen Variante. Ideal zum Be-
legen. Tolle handwerkliche Anmutung.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

HB - 10-12 200 200

{1 b
BAKERMAN®

NATURLICH \
e P

BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

L

Als stiRliches Brotchen mit Rosinen,

Energiespender. Beste Basis fiir Ihre

" Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

Art. 20138
Honig-Krusti 110g

Walntssen und Honig der ideale

Belegideen.

Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.

5-7 200

10-15 220

BAKERMAN®

NATURLICH
ORNE!

[ ==

\
Art. 13158

Buttermilch Rustico mit
Schnitt 8og

Knuspriges Weizen-Buttermilch-
brotchen. Lange Frische durch
Buttermilchanteil - energiereich
durch beste Zutaten.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

L1
L p
# %  pakermAN®
- "~ NATURLICH
PR e ORNE!
i (ARG k : L
Art. 20137

Dinkel-Krusti dark 85g

Knuspriges Bréotchen mit vollwertigem
Dinkel-und Roggenmehl gebacken.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

HB = 6-8 220 200

HB  10-15 5-7 220 200

Convenience Grad: TG=Teigling GT=gegdrter Teigling HB=halb gebacken FB =fertiggebacken

Art. 13162
Buttermilchkornstange
1108

Weizenbrétchen mit Buttermilch und

Olsaaten. Ideal fir Ihre Belegideen und
Snackkonzepte.

Conv. Auftau- Backzeit/  Back- Backtemp.
Grad zeit/Min.  Min. temp./°c  Umluft/°C

HB  10-15 5-7 220 200

Bakerman® /7



WIR SIND
FUR SIE DA

Der Markt entwickelt sich rasant, Kunden
erwarten ein vielseitiges Sortiment, frisch
aufgebacken und die Produkte bedirfen
einer fachgerechten Lagerung - wir ken-
nen die Herausforderungen fiir Planung
und Einkauf.

Mit unserem flachendeckenden Tief-
kiihl-Servicenetz mit mehr als 20 Vertei-
lerzentren in ganz Deutschland fangen
wir jede Bestellung auf und garantieren
schnelle Lieferzeiten und eine flexible Lo-
gistik!

PASST!

I Genauso flexibel und durchdacht
ist das Thema Blechbelegung geldst.

Im Karton wird jeweils die fiir eine Blech-
belegung bendtigte Menge in einen Beu-
tel verpackt. So kann fiir jeden Back-
vorgang einfach und sauber ein Beutel
entnommen und der Karton wieder ver-
schlossen werden. Die restlichen Produkte
bleiben unberthrt und geschitzt bis zum
ndchsten Backvorgang. Das sorgt fir Effi-
zienz und minimiert das Konterminations-
risiko.

Tiefkiihl-Servicenetz

Karton mit einzelnen Beuteln

o 0 o
1 =1 /www
o0 o v ¥

Beutel Blechbelegung

Beispiel Blechbelegung

MODULARES
VERPACKUNGSSYSTEM

I Die Modulkartons in optimalen Verpackungsgréfen mit durch-
dachten MaRen ermdglichen ein sicheres und variables Packschema
in Euro-Norm. Dank der Modulkartons im auffdlligen Bakerman®-
Verpackungsdesign haben Sie die Bakerman® Qualitdtsprodukte immer
im Blick!

Eine Palette oder ganze Lastzlge - Bakerman® macht es moglich!

Modul o

296 X 198 x 110 mm
(LxBxH)

Modul 9

396 X296 X 110 mm

Modul e

396 X 296 X 182 mm

Modul 6

396 X 296 X 272 mm

Bakerman® 79



BAKERMAN® -
EIN LEBENS-
GEFUHL

Wir lieben, was wir tun - und das spiegelt sich in un-
serem Erfolg wider. Nach 12 Jahren Bakerman® steht
immer noch fest: Eine Backware ist nicht einfach nur
eine Backware. Sie steckt voller Emotionen, die wir
schon nach dem ersten Duft wahrnehmen und er-
leben. Denn gleich in diesem Moment beginnt das
emotionale Spiel: Eine Reise durch verfuhrerische
und fesselnde Duftdimensionen.

Ein ganz besonderes Erlebnis: Jedes Produkt sehen
wir hautnah wachsen. Mitviel Miihe, Handarbeit und
Liebe in der Produktion kreieren wir kontinuierlich
unvergleichliche Genussartikel, die mit Aussehen,
Duft und Geschmack bestechen. Wir schauen tber
den Tellerrand, sind detailverliebt und lassen uns auf
Reisen inspirieren mit dem Ziel, Genuss neu zu defi-
nieren - mit und fur unsere Kunden.

Angetrieben durch den Wunsch immer wieder zu
Uberraschen, hat das Innovationsmanagement
einen sehr hohen Stellenwert. Wir wissen schon
heute, was morgen kommt und begleiten unsere
Kunden auf diesem Weg. Wir erfullen individuelle
Kundenwinsche und freuen uns immer wieder auf
neue Herausforderungen.

Das Ziel ist hoch gesteckt - Wir mochten begeistern,
Uberraschen und Uberzeugen. Emotionen wecken
und Genussherzen erobern. Einzigartige Ge-
schmackserlebnisse bescheren, die man nicht mehr
vergisst. Denn uns geht Klasse vor Masse. Das haben
wir uns vor zwolf Jahren auf die Fahne geschrieben.

Lena Setzpfand, Back Office

Pe ,

Bakerman® 81.
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HIER WIRD’S
MOGLICH GEMACHT

I Am Firmensitz in Gronau bundeln wir unsere Expertise und Markt-
kenntnisse, schaffen Raum fir neue Ideen und gestalten individuelle Losun-
gen. Esistunseine Herzensangelegenheit unsere Kunden bestméglich zu be-
treuen und eine vertrauensvolle und nachhaltig erfolgreiche Partnerschaft
aufzubauen. Daflir geben wir alles - auf allen Ebenen.

Bakerman Zentrale

VERNETZT!

Wwir kennen die Br:anche,
den Markt und konnen

IHR
ANSPRECHPARTNER

. jtzen.
entwicklungen einschat
Bakerman® GmbH & Co.KG Impressum
Duppelstrale 17 Bakerman® GmbH & Co. KG HRA 7068 / Amtsgericht Coesfeld
48599 Gronau DuppelstraRe 17 Sitz der Gesellschaft: 48599 Gronau
48599 Gronau U'st.ID: DE815338813
Personl. haftende Gesellschafterin:
eoo ‘ Zentrale 02562. 908105 -0 Telefon 02562. 908105 - 0 Bakerman Verwaltungs GmbH
_ Fax 02562. 908106 -0 HRB 13649/ Amtsgericht Coesfeld
SCHNELL. BeSte_”.annahme 02562' 908105 10 Sitz der Gesellschaft: 48599 Gronau
hen br"ngen E-Mail mfo@bakerman.de E-Mail info@bakerman.de Geschéftsfiihrer: Heiko Thees

wir einen ney
Juf den Markt.

www.bakerman.de www.bakerman.de
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PRODUKTUBERSICHT

BAKERMAN®

..................... NATURLICH
Stiick/ Kar'.t‘on/ Stl;;k/ Palettenhéhe OHNU
Art.-Nr. Bezeichnung Conv.Grad Gewicht Karton Palette Palette (inkl. Holz) - Seite
mmm Croissants
60043 Butter-Croissant 60g FB 60g 36 48 1.728 1,73m [ | 33
60051 Butter-Croissant gebogen 80g GT 80g 90 40 3.600 1,81m [ | 31
60052 Laugen-Butter-Croissant gebogen 80g GT 80g 90 48 4.320 2,14m [ | 29
60053  Franz. Butter-Croissant gebogen 90g GT 90g 60 64 3.840 2,09m [ | 28
60058 Butter-Croissant gerade 80g GT 80g 60 56 3.660 1,85m [ | 32
60103 Butter-Croissant mit Schokocreme 100g GT 100g 60 64 3.840 2,09m 33
60104 Butter-Croissant Nuss Nougat 100g GT 100g 60 56 3.360 1,84m 32
60110 Butter-Vanille-Karamell-Croissant"Creme Br(ilée" 100g GT 100g 60 48 2.880 1,80m 29
60116 Pute-Frischkdse-Croissant110g GT 110g 60 48 2.880 1,80m 31
60143  Butter-Marzipan-Croissant95g GT 95g 60 64 3.840 2,09m [ | 30
60144  Butter-Vanille-Croissant 95g GT 95g 60 56 3.360 1,90m 33
60200 Schinken-Kdse-Croissant 105g GT 105g 60 48 2.880 1,80m 30
60201 Schinken-Kdse-Croissant "CHICKEN" 105g GT 105g 60 48 2.880 1,80m 28
mmm  Snacks
10102  Geflugelrolle geschnitten 145g TG 145g 48 120 5.760 1,80m 36
10104 HotDogde Luxe 120g TG 120g 48 48 2.304 1,80m 36
10120 Geflugelrolle ungeschnitten 165g TG 165g 40 120 4.800 1,80m 37
10138 Fleischsalat Yummi mit Maisgrie-Topping 130g GT 130g 40 64 2.560 1,70m 41
10145 Bakerman®Snacki Rotkohl-Ente 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 38
10146 Bakerman®Snacki Rote-Beete 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 39
10147 Bakerman®Snacki Kirbis-Mango 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 38
10156 Bakerman®Snacki Tomate-Mozzarella 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 39
10157 Bakerman®Snacki Spinat-Kdse 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 38
10168 Leberkds-Rolle bayrischer Art mit Senf 140g TG 140g 40 120 4.800 1,80m 36
10169 Leberkds-Rolle bayrischer Art geschnitten 140g TG 140g 40 120 4.800 1,80m [ | 37
10170 Little Red Dog 120g TG 120g 54 120 6.480 1,80m 37
10173  Gefliugelrolle geschnitten "Premium" 155g TG 155g 40 120 4.800 1,80m 36
10174 Wirstchendoc 120g TG 120g 48 120 5.760 1,77m 37
10180 Bakerman®Snacki Pepper-Sweet 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 38
10182 Bakerman®Snacki Avocado-Mango 125g GT 125g 40 64 2.560 1,70m 39
10319 Borek-Kdseschnecke Feta 220g TG 220g 35 80 2.800 1,75m [ | 40
10322 Borek-Kdseschnecke Spinat 220g TG 220g 35 80 2.800 1,65m 40
30817 Bldtterteig-Stange Spinat-Kdse 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m [ | 40

Convenience Grad: TG=Teigling GT=_gegdrter Teigling HB=halbgebacken FB=fertiggebacken
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ODNT H o © F O W & o B e

ORNE!

Art.-Nr. Bezeichnung Conv. Grad Gewicht Karton Palette Palette (inkl. Holz) - Seite Art.-Nr. Bezeichnung Conv.Grad Gewicht Karton Palette Palette (inkl. Holz) - Seite

Stiick/  Karton/ Stiick/  Palettenhéhe Stiick/  Karton/ Stiick/  Palettenhéhe

mmm Bldtterteigstangen mm Pizza
30793  Mini-Bldtterteig-Himbeer-Rhabarber-vanille-Stange33g  GT 33g 170 120 20.400 1,80m 45 13116  Pizzabrot 130g HB 130g 30 72 2.160 1,77m 67
30794  Mini-Blatterteig-Milchreis-Stange mit roter Griitze 33g GT 33g 170 120 20.400 1,80m 44 20061 Handbrot Frischkdse-Jalapeno 140g GT 140g 36 64 2.304 1,40m [ | 66
30795 Mini-Blatterteig-Blaubeer-Vanille-Stange 33g GT 33g 170 120 20.400 1,80m 44 20062 Handbrot Kdse-Schinken 140g GT 140g 36 64 2.304 1,40m [ | 67
30796  Mini-Bldtterteig-Erdbeer-Vanille-Stange 33g GT 33g 170 120 20.400 1,80m 45 20063 Handbrot Krduter-Speck 140g GT 140g 36 64 2.304 1,40m [ | 66
30797  Mini-Bldtterteig-Nuss-Nougat-Stange 33g GT 33g 170 120 20.400 1,80m 44 70464  Pizzaschiffchen Margherita 160g HB 160g 28 72 2.016 1,68m [ | 62
30798  Mini-Bldtterteig-Kirsch-Stange 33g GT 33g 170 120 20.400 1,80m 44 70465  Pizzaschiffchen Schinken 160g HB 160g 28 72 2.016 1,68m 62
30811 Bldtterteig-Kirschstange 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m 46 70466 Pizzaschiffchen Salami160g HB 160g 28 72 2.016 1,68m 62
30812 Bldtterteig-Milchreis-Stange 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m 46 70480 Pizzaschnecke Champignon-Mais 100g FB 100g 36 48 1.728 1,62m [ | 60
30814 Bldtterteig-Himbeer-Vanillestange 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m [ | 47 70481  Pizzaschnecke Paprika-Zwiebeln 100g FB 100g 36 48 1.728 1,62m [ | 61
30819 Bldtterteig-Pflaumen-Milchreis-Stange 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m 46 70482  Pizzaschnecke Ananas-Schinken 100g FB 100g 36 48 1.728 1,62m 61
30825 Bldtterteig-Milchreis-Stange mit roter Griitze 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m 46 70483  Pizzaschnecke Spinat 100g FB 100g 36 48 1.728 1,62m 60
30827  Bldtterteig-Vanillestange "Herzen" 100g TG 100g 60 120 7.200 1,80m [ | 47 70484  Pizzaschnecke Champignon-Mais 110g GT 110g 48 48 2.304 1,62m | 60
30834 Bldtterteig-Stracciatella-Stange 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m 47 70485  Pizzaschnecke Paprika-Zwiebeln 110g GT 110g 48 48 2.304 1,62m [ | 61
30843  Bldtterteig-Nuss-Nougat-Stange 100g TG 100g 30 240 7.200 1,80m 47 70486  Pizzaschnecke Ananas-Schinken 110g GT 110g 48 48 2.304 1,62m 61
— SﬁBes Gebﬁck 70487 P?zzaschnecke‘Spinat 110g GT 110g 48 48 2.304 1,62m 60
70491  Pizzaherz semi-dry Tomatoes 130g HB 130g 40 44 1.760 1,80m [ | 63
10133  Apfeldreieck 130g TG 130g 32 120 3.840 1,80m [ | 53 70492  Pizza Thunfisch 200g HB 200g 40 36 1.440 1,80m 64
10138 Butter-Mini-Apfeldreieck 65g TG 65g 60 120 7.200 1,80m 53 70505  Pizza Salami 200g HB 200g 2% 72 1.728 1,82m 65
30106 Butter-Franzbrotchen 130g GT 130g 40 54 1.728 1,80m 53 70506  Pizza Margherita 200g HB 2008 2% 72 1.728 1,82m 65
30188 Apfeltarte 150g FB 150g 60 44 2.640 1,80m 51
30194  Streuselherz mit Erdbeer 115g FB 115 45 56 2520  1,80m 50 == Laugengeback
30607 Butter-Quarktasche 130g GT 130g 70 54 3.780 1,53m 51 70213  Laugenbrezel bayrisch 170g GT 170g 120 44 2.640 2,04m 71
30627 Quarkwecken Erdbeer 110g FB 110g 30 72 2.160 1,80m 50 70219 Laugenzdpfle 120g GT 120g 100 44 4.400 2,06 m 71
30785  Bldtterteig-Kirschkissen 120g TG 120g 36 120 4.320 1,80m 50 70228 Laugenbrezel schwdbisch 130g GT 130g 68 40 2.720 1,75m 70
40212 QueenBerry 130g FB 130g 38 48 1.824 1,62m [ | 53 70239  Laugenstange geschnitten 100g GT 100g 120 40 4.800 1,75m 70
40213  King Sultan 130g FB  130g 38 48 1.824 1,62m [ | 53 .
40214 Prince Cinnamon 130g FB 130g 38 48 1.824 1,62m 53 BIOtChen
13150 Rustikales Baguette hell 115g HB 115g 45 32 1.440 1,99m [ | 74
mm American Bakery 13155 Rustikales Baguette dunkel 115g HB  115g 45 32 1440  1,99m [ | 76
40155 Donut mit dunkler Glasur52g FB 52g 48 72 3.456 1,80m 56 13158  Buttermilch Rustico mit Schnitt 80g HB 80g 80 32 2.560 1,99m [ | 76
40161 DonutPinky 55g FB 55g 48 72 3.456 1,80m 57 13162 Buttermilchkornstange 110g HB 110g 30 56 1.680 1,87m [ | 77
40300 Blueberry Muffin 100g FB 100g 36 63 2.268 1,75m 57 20053 Madame Buchweizen 140g HB 140g 50 28 1.400 1,76m [ | 74
40301 Double Chocolate Muffin 100g FB 100g 36 63 2.268 1,75m 56 20054 Monsieur Buchweizen 350g HB 350g 20 28 560 1,76m [ | 74
20114 Wachauer mit Karotte 85g HB 85g 80 24 1.920 1,80m | 75
20137 Dinkel-Krustidark 85g HB 85g 40 56 2.240 1,87m [ | 77
20138 Honig-Krusti1ll0g HB 110g 40 56 2.240 1,87m [ | 77
20142  Kartoffelmecklenburger hell 110g HB 110g 56 28 1.568 1,87m [ | 75
20143  Kartoffelmecklenburger dunkel 110g HB 110g 56 28 1.568 1,87m [ | 75

Convenience Grad: TG=Teigling GT=_gegdrterTeigling HB =halbgebacken FB =fertiggebacken Bakerman® 87
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Bakerman® GmbH & Co.KG _ DiippelstraBe 17 _ 48599 Gronau _ Telefon 02562.908105- 0 _ Fax 02562. 908106 - 0

E-Mail info@bakerman.de _www.bakerman.de





