¥ BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

"RENSHAW |

ESTD 1898

i&. .

LT

A brand by Bakels




Das Team von Bakels Deutschland (v.l.n.r.):

IHRE ANSPRECHPARTNER

JOACHIM KRAMPITZ
Verkaufsleiter West

KLAUS SCHUBERT
Verkaufsleiter Nord-Ost

TORSTEN SPRENGER
Verkaufsleiter Nord

Joachim Krampitz, Thomas Baumann, Stefan Rauer, Kai Rohde, Hans Peter Ganarin, Klasus Schubert, Torsten Sprenger

Tel: +49 171 5202 083
Email: joachim.krampitz@

Tel: + 49171 187 7534
Email: klaus.schubert@

Tel: +49 171 336 5897
Email: torsten.sprenger@

E-Mails an : Name @bakelsdeutschland.de

THOMAS BAUMANN
Account Manager Stddeutschland

HANS PETER GANARIN
National Key Account Manager Osterreich

Tel: +49 151 6735 1935
Email: thomas.baumann@

Tel:  +49 160 9204 0739
Email: h.p.ganarin@



BAKELS DEUTSCHLAND GMBH

Ein ereignisreiches Jahr 2024 liegt hinter uns. Die Umbenennung unseres Unternehmens zu ,,Bakels Deutschland GmbH’ spannende Messen, wie beispielsweise
die Stdback und viele neue Erfahrungen, die wir im Alltag sammeln konnten.

Erfahrungen, die wir unter anderem in diesem Katalog fiir 2025 zu lhnen transportieren mochten, denn in vielen Kundengesprachen haben sich auch wieder
Ideen flir unsere Sortimentserweiterung ergeben. Eine ,,Clean Label” Mohnfiillung ist nur ein Beispiel fiir leckere Neuigkeiten, die es zu entdecken gilt.

Durch die enge Zusammenarbeit mit unseren Produktionen in Europa bleiben wir einzigartig positioniert, um ein vielfaltiges Angebot an hochwertigen Produkten
anzubieten, die den hohen Kundenanforderungen gerecht werden und bei Bedarf auf Sie angepasst werden kénnen.

ks Beste unserer Chodubleonen. fiv Deiitzobibund und Oitorveich,

Als Bakels Deutschland verpflichten wir uns weiterhin die kollektive Starke der Bakels Gruppe zu nutzen, um Innovationen voranzutreiben, die Effizienz zu
erhohen und lhnen als unsere Kunden einen unvergleichlichen Mehrwert zu bieten. Dieses Engagement spiegelt sich in unserem personlichen Kontakt zu
jedem Kunden wider.

Der Sitz von Bakels Deutschland, das fiir Deutschland und Osterreich zustandige ist, liegt am siidéstlichen Rand von Berlin, in Altglienicke. Mit einem engagierten
Team von hochqualifizierten Fachleuten bietet Bakels Deutschland eine breite Palette von Dienstleistungen: von der Beratung bezliglich unserer Produkte, tiber
die Anpassung von Rezepturen, bis hin zur mal3geschneiderten Produktformulierung.

In unserem Backzentrum testen wir unsere Produkte, entwickeln neue Innovationen und fiihren spannende Workshops mit unseren Kunden durch.

Vi Evfoly istunser Anbiegen

Dieser Produktkatalog enthalt den gré3ten Teil unseres Sortiments. Lassen Sie sich von unseren bewahrten Produkten inspirieren und bringen Sie damit lhre
Backwaren auf das nachste Level. Kontaktieren Sie lhren Vertriebsmitarbeiter und finden Sie lhr einzigartiges Rezept fir Ihren Erfolg.

Lassen Sie uns lhr Partner beim Erreichen lhrer Ziele sein.
;’7 ’ e

Ihr Kai Rohde
General Manager



TEAM BAKELS IST FUR SIE DA

Bakels ist eine internationale
Unternehmensgruppe mit Hauptsitz in der
Schweiz.

Die besten Backwaren sind das Ergebnis
der richtigen Zutaten und handwerklichen
Fahigkeiten. Seit 1904 entwickeln und
verfeinern wir Backzutaten fur die
Industrie und nutzen diese Erfahrung, um
Backern jeder GrofRe bei der Entwicklung
hervorragender Backwaren zu helfen.

Mit dem Fokus auf Verbrauchertrends
helfenwir Backern mitunserem Fachwissen
und unseren Zutaten, nicht nur die besten
Produkte zu produzieren, um diese Trends
zu erflllen, sondern dies auch auf die
bestandigste und effizienteste Weise flr
die erforderlichen Backereiprozesse zu tun.

DIE BAKELS-GRUPPE IN ZAHLEN

120+ 40 20

JAHRE BAKELS PRODUZIERENDE
ERFAHRUNG UNTERNEHMEN UNTERNEHMEN

20 2000+ 3300+

HANDELS- BAKERY MITAREBEITER
UNTERNEHMEN PRODUCTS WELTWEIT
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AROMATIC - A brand by Bakel
PROFESSIONELLE ZUTATEN FUR MODERNES BACKEN

Die besten Backwaren sind das Ergebnis derrichtigen Zutaten und handwerklichen Fahigkeiten.
Seit 1936 hat Aromatic Backzutaten fir die Industrie verfeinert und entwickelt. Aromatic wird
weiterhin als Marke in der Bakelswelt vertreten sein, sodass die Qualitat erhalten bleibt und
unsere Kunden nicht auf ihre bekannten hochqualitativen Produkte verzichten missen.

RENSHAW -
JETZT TEIL DER BAKELS-GRUPPE

Im Dezember 2023 begrifiten wir mit Stolz Renshaw in der BAKELS- Gruppe. Die 1898
gegrindete Marke Renshaw ist ein Synonym fir hochwertige Backzutaten und -dekoration,
und wir freuen uns, diese Produkte und Fahigkeiten in unser Sortiment aufnehmen zu dirfen.
Die in dieser Ubersicht aufgezeigten Renshaw-Produkte sollen als Grundlage fiir die neuen
Markenprodukte dienen und Sie mit den Maglichkeiten der neuen Marke vetraut machen.
AulRerdem ist es uns wichtig lhnen die gewzeigten Produkte schnellsmdglich lifern zu kénnen,
sodass wir lhnen hauptsachlich unsere Lagerprodukte vorstellen mochten.

RENSHAW
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Unsere |fanible-Kook-
findon Sie auf Sede 41




- Trockenmischungen zum Anruhren
- ohne Zusatzstoffe oder kunstliche Aromen

mehi (nfos auf Sedte 44
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FUR FEINE BACKWAREN

BACKEN UM ZU BEEINDRUCKEN

DIE VORTEILE UNSERER ALPHA-GEL-EMULGATOREN

Eine zuverlassige Stabilitat

Ein Alpha-Gel-Emulgator erzeugt eine gleichmallige feine Schaumstruktur, stabilisiert die Masse wahrend des Backens und das
gebackene Produkt wahrend des Abkiihlens aufgrund derTensid-Eigenschaften. Dies fliihrt zu einem zuverlassigeren Backprozess,
es standardisiert die Qualitat des Kuchens und gewahrleistet die Konsistenz jeder produzierten Charge.

Fettdispersion fiir optimales Mundgefiihl

Ein Alpha-Gel-Emulgator dispergiert das Fett in feine, diskrete Partikel imTeig. Wenn das Fett nicht optimal verteilt ist, konnen grol3e
Fettpartikel vorhanden sein, die zu einem fettigen Teig flihren. Eine feine Dispersion des Fetts ist wichtig, um das Qualitatsgefuhl
des Backprodukts zu gewahrleisten.

Wirtschaftliche Vorteile

Dank der hohen Konzentration an Monoglyceriden ist nur eine sehr geringe Dosierung erforderlich, was niedrige Kosten pro
Anwendung bedeutet. Dartuiber hinaus kann durch die Verwendung des Alpha-Gel-Emulgators der Eianteil reduziert werden, der
oft einen betrachtlichenTeil der gesamten Rezepturkosten ausmacht. Hinzu kommt das minimierte Risiko von Produktionsfehlern
mit geringeren Abfallkosten

Vegane Inhaltsstoffe:
Wir sind stolz darauf, dass unsere Emulgatoren auf der Basis rein pflanzlich destillierter @l
Monoglyceriden von hochster Reinheit hergestellt werden. Daher konnen wir |hnen °
g 9 emalic

unsere Emulgatoren immer als vegane Produkte zusichern.
A brand by Bakels



ALPHA-GEL-EMULGATOREN

g;Zﬂ/ (§15 kg Eimer / 30 kg Eimer

Ein vielseitiger Alpha-Gel-Emulgator, der
aufgrund seiner praktischen Verpackung und
Haltbarkeit bei regelmalBiger Anwendung fur
kleine Backereien geeignet ist. Fordert das
Volumen, die Stabilitat und tragt zu einem
flexibleren Backprozess bei. Ideal fiir alle Arten
des Backens und besonders geeignet fiir offene
Mischmaschinen.

&_ (/Z,é 60 © 10 kg Eimer / 32 kg Eimer

Ein bekannter und vielseitiger Emulgator,
der fur warmere Klimazonen entwickelt
wurde und ohne Alkohol ist. Eines der

am starksten konzentrierten Produkte in
unserem Sortiment. Das Produkt eignet
sich fur Anwendungen wie Biskuitkuchen,
Schichtkuchen, Riihrkuchen, Jaffa-Cake und
mehr.



Akwél& WOM & 900 kg Container

Ein besonders toleranter Alpha-Gel-Emulgator fir die Herstellung
von Kuchen mit eiweiBarmem Mehl. Aroplus ist ein pumpfahiges
Produkt, das in einem Tank erhaltlich ist. Aroplus kann in
konventionellen und kontinuierlichen Mischvorgangen eingesetzt
werden und verleiht dem Endprodukt eine feine Textur, ein
ausgezeichnetes Volumen, eine gute Stabilitat und eine verlangerte

Frischhaltung.
&éﬂ/ P 4,5 kg Eimer / 28 kg Eimer

Coba ist ein Alpha-Gel-Emulgator. Das
Produkt wurde urspriinglich far die
Keksproduktion entwickelt und sorgt dort
fir eine schone Miurbe und verlangerte
Haltbarkeit. Dariber hinaus eignet sich
Coba auch als Aufschlagemulgator her-
vorragend fur die  Herstellung ver
schiedenster backpulverbasierter Back-waren
wie auch Biskuits und Rouladen und fir die
Speiseeisherstellung.

&éﬂjmg-/% 5 kg Eimer

Coba ME Ice ist ein vielseitig einsetzbarer
Alpha-Gel-Emulgator in Pastenform.

Das Produkt wurde im speziellen fur die
Eisherstellung entwickelt.

-

FUR FEINE BACKWAREN
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&&0’ ¥ 5 kg Eimer /10 kg Eimer / 30 kg Eimer

Ein bekannter und vielseitiger Emulgator. Das am
starksten konzentrierte Produkt in unserem Sorti
benotigt ei ringe Dosierung. Es eignet
fir Anwe uitkuchen, Schichtkuchen,
Ruhrku -Kuchen und mehr. Das Produkt ist
sehr industriellen Einsatz geeignet.

Mo‘ MA 3 30 kg Eimer

Colco UA ist ein ausgezeichneter Emulgator fiur
die Herstellung von Tortenb6den, Rouladen und
Ruhrkuchen. Er ist sowohl fur die kontinuierliche
Produktion als auch fur die Verarbeitung in offenen
Maschinen geeignet. Dieser Emulgator ist ohne
Aroma.
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BACKMITTEL FUR FEINE BACKWAREN

4#050#%& 5 28 kg Eimer

Arosoft Cake ist eine Emulsion, die explizit auf den
Alterungsprozess in Kuchenprodukten abzielt, um Frische und
Weichheit wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer zu bewahren.
Es ist besonders effektiv in backpulverbasierten Produkten mit
hohem Fettgehalt, wie z. B. Sandkuchen und Muffins. Arosoft
Cake reduziert Fett und Ol und, je nach Anwendung und Rezeptur,
auch Feuchthaltemittel wie Glycerin und sorgt dennoch fur einen
weicheren Kuchen. Berucksichtigt man dies zusammen mit
der geringen erforderlichen Dosierung, ist Arosoft Cake eine
kostenglinstige Erganzung der Rezeptur.

BACKPULVER

gﬂﬁéﬂ@&d’ 0 25 kg Sack

Ein wirksames, langsam arbeitendes Backpulver fur alle Arten
von Anwendungen, besonders gut zur Herstellung von Sandku-
chen undTortenbdden geeignet.

@lamaﬁc

A brand by Bakels

pWO@/ &9 10 kg Eimer / 28 kg Eimer

Eine einzigartige Emulsion, die Weichheit und Frische in Kuchen
und Torten bewahrt. Besonders geeignet fur Produkte auf
Backpulverbasis, unabhdangig vom Fettgehalt. Das Produkt liefert
auch hervorragende Ergebnisse in Weizenteigen und frittierten
Donuts. Darliber hinaus verbessert Dorothy die Frische von
tiefklihlgelagerten Hefeteigprodukten

gtwéﬁu&el/ § 25 kg Sack

Aromatic Backpulver ist von einer besonderen Qualitat und eig-
net sich daher ausgezeichnet fiir Rouladen, Riihrkuchen, Muffins
und Tortenbdden. Das Backpulver kann auch in Mischungen ver-
wendet werden. Dieses Backpulver hat einen niedrigen Vortrieb
in der Vormischung und erreicht den hochsten Effekt mit gleich-
maRiger Gasentwicklung wahrend des Abbackens.
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Cheesecate [Jream

Mit unserer Cheesecake Mischung kénnen Sie ohne Probleme die zwei

gangisten Arten des Kasekuchens herstellen. Nutzen sie unsere Mischung mit
Frischkase und backen Sie den typischen NewYorker Cheesecake ganz nach dem
amerikanschen Vorbild. Oder Sie mischen unseren Mix mit Quark und erhalten
so den in Deutschland beliebten Kasekuchen, wie von Oma. Mit unserem Mix
zaubern sie schnell eine Késtlichkeit, ganz nach Ihren Vorlieben.

2 SN

2

e ] FUR DEN DEUTSCHEN KASEKUCHEN:
g e Die gleiche Backmischung kann auch fiir die deutsche Variante
. verwendet werden, die oft leichter und luftiger ist. Hierfir
kombinieren Sie die Mischung mit Quark, Zucker und Vanille,

um den typischen Geschmack zu erzielen. Ein knuspriger

Mirbeteigboden rundet das Ganze ab. Nach dem Backen

erhalten Sie einen saftigen Kasekuchen, der mit seiner frischen

Note und der feinen Stil3e Uberzeugt.




MIT FRUCHTZUBEREITUNG ALS TOPPING:

Kasekuchen mit Fruchttopping ist eine wunderbare Kombination, die den
klassischen Kasekuchen auf ein neues Level hebt! Das Ergebnis ist ein kdstlicher
Kasekuchen, der durch das fruchtige Topping nicht nur geschmacklich, sondern
auch optisch ein Highlight ist.

Die Fruchtzubereitungen aus dem Haus Bakbel sind die perfekte Erganzung fur
ein unvergessliches Geschmackserlebnis. Sie harmonieren wunderbar mit der
cremigen Textur von Kasekuchen - fir ein rundum kdstliches Genusserlebnis, das
Ihre Sinne verzaubert

Ein Marmor-Kasekuchen mit Karamell ist eine kdstliche und optisch ansprechende
Variante des klassischen Kéasekuchens! Das ZUsammenspiel der cremigen
Kéasekuchenflllung mit dem stRen, reichhaltigen Karamell sorgt flr ein harmonisches
Geschmackserlebnis. Dieser MarmorKéasekuchen ist ein wahrer Genuss und wird
sicherlich bei Ihren Gasten gut ankommen! Viel Spaf$ beim Backen!

ALS EIERSCHECKE:

Mit der cremigen Textur von Quark und einer siifRen, vanilligen Eierschicht,
bietet die Eierschecke eine leichtere, fluffigere Variante, die sich perfekt fir
jede Gelegenheit eignet — sei es als Dessert nach einem festlichen Essen oder
einfach zum Kaffee am Nachmittag.

Ob warm serviert oder gut durchgeklhlt — die Eierschecke begeistert mit
ihrem harmonischen Geschmack und der perfekten Balance zwischen Sifie
und Frische. Probieren Sie es aus und lassen Sie sich von dieser leckeren
Alternative zum Kasekuchen Uberraschen!

17
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FUR EIN GLEICHBLEIBENDES HOCHWERTIGES ERGEBNIS

Teigtoleranz

Steigert die Toleranz bei der Verwendung verschiedener
Mehlsorten und Variationen wahrend des Herstellungsprozesses.
Der Teig ist elastisch und geschmeidig, daher lasst er sich besser
verarbeiten. Gewahrleistet eine gleichbleibend hohe Qualitat in der
Brotproduktion.

Frisch und weich

Verringert den Flussigkeitsverlust und bewahrt das Geback vor
dem Austrocknen. Es bleibt auch wahrend der Lagerung weich
und frisch ohne die Belastbarkeit zu beeinflussen. Verlangsamt die
Retrogradation der Starke und verlangert zusatzlich die Haltbarkeit.

Volumen
Gibt den Produkten eine geschmeidige Krumenstruktur und
eine hervorragende Krusteneigenschaft. Halt die Elastizitat und
Dehnbarkeit des Teiges im Gleichgewicht und bewahrt ein gutes
Volumen.

Nachhaltige Produktentwicklung

Aromatic unterstutzt die verantwortungsvolle Produktion bei
allen unseren Zutaten und fordert das nachhaltige Backen. Unsere
Produkte bekommen Sie aus diesem Grund alle mindestens in Mass
Balance und ausgewahlte auch komplett palmfrei.




BACKMITTEL IN PULVERFORM Cz‘zamaﬁc

A brand by Bakels

gwé& 925 kg Sack

Unser BackGuld ist ein pulverformiges Backmittel, das insbesondere fiir die Herstellung von Brotchen und
Weizenkleingebacken entwickelt wurde. Durch seine einzigartige Zusammensetzung erhalten die Teige eine
erhohte Gartoleranz und Stabilitat. AulRerdem erhalten die damit hergestellten Backwaren ein optimales
Volumen und auch deren Frische wird durch den Einsatz von BackGuld verlangert.

P e

Milchbroétchen BM ist ein Backmittel in Pulverform, das fir alle Hefe-
teige geeignet ist. Das Produkt optimiert die Prozesssicherheit bei der
Teigherstellung und -verarbeitung, durch eine gleichbleibende Teig-
qualitat. Vor allem die Frischhaltung, das Volumen und die Krumenei-
genschaften werden verbessert.

" Bt bkl -

Das Aromatic Fladenbrotbackmittel ist ein sojafreies, pulverformiges
Backmittel fiir die Produktion von Brotchen, Weizenkleingeback und
Fladenbrot.

ﬁW% /Whﬂel’ 25 kg Sack

French Improver ist ein pulverformiges, enzymatisches Backmittel flir die Produktion von Brétchen, Wiener Brot und
Baguettes.



BACKMITTEL FUR HEFEGELOCKERTE BACKWAREN

CZ&amafic

A brand by Bakels

Driv ist ein hochwertiger Emulgator in Pastenform, der die Weichheit
fordert und den Teig elastisch und leicht zu verarbeiten macht.
Die gleichmalRig ebene Krume des Brotes wird elastisch, und der
Emulgator hilft dem Brot, seine Weichheit und Feuchtigkeit zu behalten.
Bei glutenfreien Teigen sorgt er aullerdem fir eine weniger klebrige
Masse. Geeignet fur alle Arten von Hefeteigen, wie WeiBbrot, Hotdog- und
Hamburgerbrotchen, Brioches, Croissants und sif3e Teige. Er kann auch fir
Zwieback, Stollen und Teegbeack verwendet werden, die dadurch zarter werden.

[’

Bakesoft PF ist ein palmfreier Emulgator in Pastenform, der
: die Weichheit fordert und den Teig elastisch und leicht zu ver
arbeiten‘-macht. Die Krume des Brotes wird .lastisch, und
- der Emulgator hilft dem Brot, seine Weichheit und Feuchtig-
keit zu behalten. Auch bei glutenfreien Teigen sorgt er fur einen
weniger,  klebrigen Teig.  Geeignet fir alle Arten von
Hefeteigen, wie  Weil3brot, Hotdog- und Hamburger-
brt}tche‘, Brioches, Croissants und sul3e Teige. Bake-
soft PF kann auch fir Zwieback, hartes Brot und Kekse
verwendet werden, die dadurch zarter werden.

. £
A7 2 4
7 ;W [ 18 kg Eimer
g i §



BACKMITTEL FUR TIEFKUHLWARE

Arsfrosh = oo

Arofrost ist ein Backmittel, das flirTeige entwickelt .Wurde,'

die zum spateren Backen gekihlt oder eingefroren

werden sollen. Verleiht auch frisch gebackenem Brot ein g
erstklassiges Volumen und verhindert das Austrocknen
des Teigs. Arofrost fordert Teige, die weich und elastisch
sind und sich gut verarbeiten lassen. Die Komponenten
des Produkts sorgen fur eine stabile Krumenstruktur,
indem sie das Gluten starken, was die Riickhaltung des
von der Hefe produzierten Kohlendioxids verbessert. Das
fertige Produkt hat eine weiche, gleichmalBige Krume,
kombiniert mit einer Frischhaltequalitat und einem
hervorragenden Volumen. Das Produkt ist ideal geeignet
fair alle hefegezogenen Produkte und gekihlte oder
gefroreneTeige. ’ :
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A brand by Bakels

ye) :



a&w * F9 25 kg Sack

_Roggenmalzpulver ist ein natiirliches Produkt, das in einer
speziellen Malzungsmethode ohne Roéstung aus aus-
"~ gewahltem und sortiertem finnischen Roggenhergestellt
~wird. Es hat eine dunkelrotbraune Farbe und ein volles
Aroma aus gemalztem Roggen. Das Roggen-
~_malzpulver kann zur Verbesserung und Verstarkung
von Geschmack, Farbe und Knusprigkeit in allen
Mischbrotsorten, Roggenbrotchen, Knackebrot, Zwi
back usw. verwendet werden. Roggenmalzpulver
ist enzyminaktiv und enthalt keine Zusatzstoffe.

Midyadt i ..

Malzmehl Spezial ist ein reines fein gemahlenes
Weizenmalzmehl mit getreideeigener enzymatischer
Wirkung. Es kann zur Mehlkorrektur maltosearmer
- Mehle verwendet werden und verbessert Ausbund und
: ‘Garvolumen. Malzmehl Spezial beeinflusst die Trieb-
i~ eigenschaften, Rosche, Braunung wund vor allem den
Geschmack positiv.

FUR BROTE & HEFEGELOCKERTE BACKWAREN




Avomamaligmehl dunkel 255

Aromamalzmehl wird aus Braugerste im typischen Herstellungsprozess hergestellt Es
handelt sich um ein Vollkornprodukt, das auch als solches deklariert werden kann.

Avomamalignebl boll =251

Aromamalzmehl wird aus Braugerste im typischen Herstellungspro-
zess hergestellt. Dabei wird keimende Gerste in Trommelrostern ver-
zuckert und anschlieRend karamellisiert. Es handelt sich hierbei um
ein Vollkornprodukt, das auch deklariert werden kann.

@M &46 [ 25 kg Sack

Das Rostmalz wird aus gemalzter Gerste hergestellt und ist enzym‘-?ﬂ'
inaktiv. Es weist eine kraftige Farbe und ein rundes Aroma auf.

; -x‘f :
%M? 7 25 kg Sack Y o >

Das Rostmalz wird aus gemalztem Roggen hergestellt und—nf;nzym-
inaktiv. Es ist rein und frei von Verunreinigungen sowie Belmlschéi)@,

gen jeglicher Art. W
) _




FUR BROTE & HEFEGELOCKERTE BACKWAREN

MALZE -MALZEXTRAKTE

m 12,5 kg Kanister /
500 kg / 1.200 kg Container

Roggenmalzextrakt wird aus 100% finnischem Rog-
genmalz hergestellt. Das charakteristische Aroma
und die Farbe des Produktes sind auf den einzigarti-
gen Malz- und Malzextraktherstellungsprozess zu-
rackzufihren.

* .
o @ 14 kg Kanister / 300 kg Fass
< -

-"_'.Dg'r'Mélzextrakt ist ein rein natlrliches Produkt und wird aus
- Gerste durch Malzen, Einmaischen und einer abschlieRenden
- Konzentration durch Verdampfung hergestellt. Es sind keine
Zusatzstoffe enthalten und das Produkt ist flir eine vegane Er-
nahrung geeignet.




Der Malzextrakt ist ein rein nattrliches Produkt und wird
aus Gerste durch Malzen und Einmaischen hergestellt. Bei
einem besonderen Brauprozess entsteht dann eine farbige
Wiirze, die anschlieBend durch Verdampfung zu einem Kon-
zentrat eingedickt wird. Es ist ein natiirlicher Geschmacks-
verstarker, der zur Unterstlitzung des natirlichen Malzge-
schmacks eingesetzt werden kann.

)

WWWM /0000 @13 kg Kanister

Malzextrakt dunkel 10.000 ist aus finnischem Gerstenmalz
hergestellt. Bei einem besonderen Brauprozess entsteht
eine farbige Wiirze, die anschlieBend zum Konzentrat ein-
gedickt wird.

Maxi Malz Malzextrakt dunkel ist aus finnischem Gerstenmalz hergestellt. Bei
einem besonderen Brauprozess entsteht eine farbige Wiirze, die anschlieRend
zum Konzentrat eingedickt wird.

* Produkt auch in BlO-Qualitat erhaltlich



FUR BROTE & HEFEGELOCKERTE BACKWAREN

FUNKTIONELLE MEHLE UND GETREIDE - TTT-PRODUKTE

Wir bieten ein komplettes Sortiment an funktionalen Kérnern und Mehlen an. Diese
Korner und Mehle werden in einem natirlichen Prozess warmebehandelt, was die
Produktionszeit erheblich verkiirzt, da kein zusatzliches Briihen erforderlich ist.
Aulerdem bringen sie mehrereVorteile mitsich, wie z. B. einen hohen Ballaststoffanteil.

DIE VORTEILE VON TTT-PRODUKTEN

Stabilitat

Die hohe Wasserbindung lockert den Teig auf und er wird weniger klebrig.
Die widerstandsfahige und konsistente Teigqualitat kommmt auch daher, das
Aufbrihen nicht notwendigist. Manuelles Aufbrihen fliihrt oft zuVeranderungen
derTeigkonsistenz. Einzig dieTTT-Produkte in grober Schrotung benétigen eine
kurze Zeit zum Einweichen von 2 Stunden — im Gegensatz zu 20 Stunden.

Halt das Brot frisch

Das Brot bleibt auch nach dem Backen saftig, weich und kriimelt weniger.
Der Alterungsprozess wird verlangsamt und das Brot bleibt langer frisch.
Texturanalysen ergaben, dass das Brot auch nach sechsTagen noch die gleiche
Weichheit aufwies wie nach einem Tag

Wertvolle Inhaltsstoffe
TTT erhoht den Ballaststoffgehalt in Broten und speichert die naturlichen
Mineralien und Vitamine dank der aul3eren Teile des Getreides. Zusatzlich ist
das Brot durch die ganzen und geschnitten Kérner auch visuell und fiihlbar
vollwertiger. Die Korner sind weich und angenehm im Biss.

e
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WEIZEN UND DINKEL GERSTE & HAFER m

Dinkel M160 Barlie M160 Roggie M160
Wheatie M160 Barlie G1500 Roggie G1500
Wheatie G1500 Barlie S3000 Roggie S3000
Wheatie S3000 Hafie M160

ERHALTLICHE VERMAHLUNGSGRADE

: ' S R
St ot1,5m

f 25 kg Sack
27



DAS ¥meipp” BROT - GESCHENK DER NATUR

Backmischung zur Herstellung aromatischer Kneipp
Brote oder -Brotchen, die eine sehr gute Frischhal-
tung aufweisen. Es entspricht der bekannten Kneipp-
Philosophie flir harmonischen Genuss und eine
seelisch- korperliche Balance. Die einfache Rezep-
tur bedeutet eine rationelle und sichere Herstellung,
da kein aufwandiges Abwagen erforderlich ist. /

r; "’l’

(1821 - 1897)

Der Priester und Naturheilkundler schuf eine Lebensphi-
losophie, die den Menschen mit seinen Lebensgewohn-
heiten im Einklang mit der Natur betrachtet. Die seit 150
Jahren geltende ganzheitliche Lehre stiitzt sich auf flunf
Elemente.
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ERNAHRUNG BEWEGUNG

® = Markenlizenz der Kneipp GmbH Wirzburg




Kandlun gesund genie/Bon

Das Kneipp-Brot mit seinen hochwertigen Zutaten entspricht ganz
der Philosophie von Sebastian Kneipp und ist somit das ideale Brot
fir ein gesundes Wohlbefinden. Die Natur bietet einen enormen
Reichtum an gesundheitsfordernden Pflanzen und wohltuenden Krautern.
Folgende Krauter sind im Kneipp-Brot enthalten und sorgen fiir einen
harmonischen Genuss.

BRENNNESSEL
Entfernt das Alte, Verbrauchte, Kraftlose,
Uberféallige und schafft dadurch Raum fir
Neues. Reich an Vitamin A und C.
Wirkung: anregend.

RINGELBLUME
Hat ein balsamisches, warmendes Wesen
und férdert dank starkenden Energien den
Wiederaufbau.
Wirkung: heilend

MELISSE
Ihr Wesen entspricht einer sanften Berlhrung
und schenkt entspannte Ruhe und tiefe
Dankbarkeit.
Wirkung: entspannend.

Glick, das wirkt
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STREICHEN

713—?;4’2.0 & S@#% @ 5 kg Eimer

Tiger 2.0 Salz and Pfeffer ist ein gebrauchsfertiger pastoser
Mix, welcher der Backware eine einzigartige und aromati-
sche Kruste verleiht. Durch das Salz und den Pfeffer im
der Paste wird die Kruste noch wiirziger.

20 § 9 kg Eimer

Tlger 2.0 ist ein gebrauchsfertiger pasto6-
ser Mix, welcher der Backware eine einzig-
artige und aromatische Kruste verleiht. Das
Produkt kann fir alle hefegelockerten Pro-
dukte verwendet werden inklusive Weil3brot,
Baguette, Brotchen, Pizza und mehr.
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SAUERTEIGE

ZMW A&ZE& pWW & 8x 1 kg im Karton

Fermdor Active Durum ermadglicht es Ihnen, den authentischen Geschmack von traditio-
nellem Sauerteig zu reproduzieren. Fermdor Active Durum bildet die Grundlage fir lhre
Brotherstellung - fligen Sie einfach drei Zutaten: Mehl, Salz und Wasser zur Herstellung
einer breiten Palette von hochwertigen Broten mit vollmundigem Geschmack, unglaub-
lichem Aroma und aufergewéhnlicher Textur.

Mﬂf /(/m & 25 kg Sack

Fermdor WM ist ein Sauerteigpulver auf Weizenbasis. Ein ausgewoge-
ner, traditioneller Geschmack mit einem milden Geschmacksprofil. Der
Sauerteig hat ein grunliches Getreidearoma, ohne einen sauerlichen
Geschmack. Das gebackene Brot ergibt eine elastische Krume, ohne
Einfluss auf die Krumenfarbe. Kann in allen Arten von handwerklichen
Backwaren verwendet werden, z. B. Baguette, Ciabatta und Pizza.

FUR BROTE & HEFEGELOCKERTE BACKWAREN

WW pg ¥ 25 kg Sack

Fermdor DE ist ein getrockneter Dinkelsauer. Der hohe Sauregrad und
das intensive Aroma machen Fermdor DE zum idealen Produkt fur dinkel-
betonte Brotsorten sowie bspw. Ciabatta, Hamburgerbrétchen und auch
Butterzopfe.



LWLZ—W @ 25 kg Sack

Levit Fermenta ist ein getrockneter Sauerteigstarter, produziert aus
natlrlich hergestellten Sauerteigen, der fiir alle Mehlsorten verwen-
det werden kann. Er ermdglicht eine schnelle und unkomplizierte
Herstellung von schwacheren oder starkeren Sauerteigbroten. Die
Maoglichkeit der direkten Zugabe bei der Teigherstellung erlaubt eine
rationelle Produktion. Das Aroma und die Frischhaltung lhres Ge-
backs wird durch den Einsatz von Levit Fermenta verbessert.

QO%W 200 & 20kgsack

" Roggensauer 200 ist ein getrockneter Sauerteig mit hohem Sau-
regrad. Durch den Einsatz von Roggensauer 200 koénnen ein
ausdrucksstarkes Aroma und eine kraftige Farbe erzielt wer-
den. Er eignet sich ausgesprochen gut fur Roggen- und Weizen-
gebacke.



FRISCHHALTER

LANGERE HALTBARKEIT Cloonvctic
UND WENIGER ABFALL

Unsere flissigen Frischhalter von Aromatic werden unter dem Begriff Arofresh
zusammengefasst, der fur Frische steht. Diese Produkte wurden speziell
entwickelt, um die Haltbarkeit zu verlangern und die Frische Ihrer Backwaren
auf eine sehr effektive Weise zu bewahren. Lassen Sie sich von unseren
Spezialisten im Team Bakels helfen, den richtige Frischhalter oder das richtige
Konservierungsmittel fir Ihr Unternehmen zu finden. Kontaktieren Sie uns fir
weitere Informationen.

DIE VORTEILE VON AROFRESH

Verlangerte Haltbarkeit

Die Produkte aus unserem Arofresh-Sortiment schiitzen Kuchen vor Schimmel
und verlangern die Haltbarkeit erheblich. Sie haben einen niedrigen pH-Wert,
was sie viel effektiver macht als pulverformige Alternativen.

Bewahrt die Frische

Arofresh verbessert und bewahrt die Weichheit und Frische. Durch die
Reduzierung der Feuchtigkeit, bleiben gebackene Produkte langer frisch.
Gleichbleibend hohe Qualitat bedeutet, dass Sie immer wieder verlassliche
Ergebnisse erhalten, was zu einer Reduzierung des Abfalls beitragt.

Effiziente Anwendung

Die Dosierung liegt bei ca. 15-40 g/kg auf das Gesamtgewicht, je nach
Anwendung. Die gleiche Menge an Flussigkeit wird aus der Rezeptur
entfernt. Arofresh-Produkte lassen sich leicht im Teig verteilen und sind in den
GeschmacksrichtungenVanille und Zitrone oder mit einem neutralen Geschmack
erhaltlich.



FRISCHHALTER

(%000 ﬁdﬂ& Ualal & 30 kg Eimer

Ein flissiger, ungefarbter Frischhalter mit Zitronengeschmack,
zur Verwendung in Schichtkuchen, Rouladen und allen anderen
Arten von Biskuitkuchen.

&ﬁo& ﬁom (f7 1.240 kg Container

Ein  flussiger, ungefarbter  Frischhalteverstarker  mit
Zitronenaroma, zur Verwendung in Schichtkuchen, Rouladen
und allen Arten von Biskuitkuchen. Das Produkt verhindert
Schimmelbildung und bindet Feuchtigkeit, so dass der Kuchen
langer feucht und weich bleibt.

Mﬁ& VML%  1.240 kg Container

Ein flissiger, ungefarbter Frischhalter mit Vanillenote, zur Verwendung
in Schichtkuchen, Rouladen und allen anderen Arten von Biskuitku-
chen.

&0&0 m @ 1.240 kg Container

Ein flissiger, ungefarbter Frischhalter mit Zitronennote, zur Ver-
wendung in Schichtkuchen, Rouladen und allen anderen Arten
von Biskuitkuchen.
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TRENNMITTEL FUR STAHLBANDER, BLECHE UND FORMEN

gmz (M 23 kg Kanister / 925 kg Container

Entwickelt fiir Ofenbander, Bleche und Backformen. Sowohl fir vertikale als auch fir
horizontale Auslésung geeignet.

gM% gX @ 23 kg Kanister

Lecithin/Ol-Mischung fiir die perfekte Ablésung von allen Brotsorten und verschie-
denen Gebackarten. Kann mit Pinsel oder Handsprihgerat aufgetragen werden. 40%
Fett

gﬂﬁ,@/&!{ Z ¢ mMgo F 23 kg Kanister / 925 kg Container

Entwickelt fiir Ofenbander, Bleche und Backformen. Formulierung ohne Palmbestand-
teile.

Bundeyt ELO) 1t o210 xanso

Dieses BIO Trennmittel wurde fiir Stahlbander, Bleche und zum Bespriihen von
Formen entwickelt. Es ist sehr wirtschaftlich und kann dank der einzigartigen Zu-
sammensetzung in kleinen Mengen aufgespruht oder -gestrichen werden.Raps- und
Sonnenblumendl aus dkologischem Anbau.

; E N i&%@& [ 23 kg Kanister / 925 kg Container

Entwickelt fur Ofenbander, Bleche und Backformen. Sowohl fir vertikale als auch fir
horizontale Auslosung geeignet. Hat eine ahnliche Formulierung wie Bandex R, mit
einem verringertem Anteil an MCT-Olen.

Hervorragende Trenneigenschaften. Geeignet flir neue Stahlbander oder zum Entfer- @l .
emaltlic

nen von starken Ruckstanden von bereits im Einsatz befindlichen Bandern.

A brand by Bakels




TRENNMITTEL IN SPRUHDOSEN

;”M ) 12 Dosen pro Karton

Tarant ist ein dunnflissiges Trennmittel zum Einfetten von Backble-
chen und -formen.

Es ist in einer handlichen Sprithdose verpackt, wodurch die Handha-
bung und Anwendung sehr vereinfacht wird und eine gleichmaRige,
feine Verteilung des Trennfetts moglich ist.

Tarant enthalt weder gehartete Fette, Wachs, noch Wasser.
Besonders praktisch flir kleinere Betriebe. Frei von Transfetten

Hinweis: Aufgrund des verwendeten Treibgases ist Tarant nur fir
den gewerblichen Verbrauch zugelassen und nicht fir den Verkauf
an den Endverbraucher bestimmt.




GLASUREN, UBERZUGE UND FULLUNGEN

FRUCHTFULLUNGEN

Les Bruds

Fruchtzubereitungen in  Premiumqualitat,
hergestellt aus den besten Frichten. Die
verwendeten Frichte werden sorgfaltig auf
Grund ihres Geschmacks, ihrer Qualitat und
ihrer spezifischen Herkunft ausgewahlt.
Les Fruits Fruchtfillungen sind mit 50%
Fruchtanteil und 70% Fruchtanteil erhaltlich.
Sie sind gebrauchsfertig,backstabil und gefrier,
taustabil.

Les Fruits Produkte bieten wir in
verschiedenen Geschmacksrichtungen und
Farben an. Diese vier Sorten sind unsere

Lagerprodukte:

Les Fruits 50% Dunkle Kirsche
Les Fruits 50% Blaubeere

Les Fruits 70% Himbeere

Les Fruits 70% Apfel

Hoher Fruchtanteil: 50% & 70%
Gebrauchsfertig, fiir eine kalte
oder zu backende Anwendung
Gefrier-, tau- und backstabil
Einfach zu mischen mit Creme
und Mousse




Les Bruids VNocklails

Fruchtzubereitungen in Premiumqualitat, inspiriert von
bekannten Cocktails, aber ohne Alkohol:

Peach-Amaretto

Daiquiri Strawberry
Mojito

Spritz i
Pina Colada J

Cosmopolitan

AlsTopping flir Eiscreme (mit Wasser verdiinnt)
Als Mousse (mit Schlagsahne vermengt)
InTassendesserts (auf Pudding, Tortchen usw.)
Als Fullung fur Muffins, Waffeln etc.

Unterschiedliche Fruchtanteile
Natdtrlicher Glanz
Ohne Alkohol

Fillung oder Topping
Gefrier-, tau- und backstabil
e Einfach zu mischen mit Creme und Mousse

Gebrauchsfertig, fur eine kalte oder zu backende Anwendung als
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WASSERBASIERTE FULLUNGEN

W A

Die Reihe der wasserbasierten Cremes ist eine Reihe von ge-

brauchsfertigen, cremigen Fillungen aufWasserbasis, die vol- e ;._3,’-;.;:{'-;* <
lig eifrei und milchfrei sind. Ihre weiche, cremige und stabile e
Textur ermoglicht es Ihnen, sie fir verschiedene Anwendun- 57 . Sl
gen wie Kuchen, Torten und Blatterteiggeback vor oder nach £

dem Backen zu verwenden. T .
Leicht zu streichen und zu portionieren -

ek

Zu den Standardsorten gehoren:

Karamell Kakao
Zitrone Mokka
Orange Vanille
Yuzu
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MODIFIZIERTE STARKEN

Killaflbindor < .05

Kaltsaftbinder ist ein Produkt zur kalten Herstellung von Fruchtfiillungen auf Ba-
sis von Kartoffelstarke. Aufgrund seiner feinen Kérnung ist es gut rieselfahig und
klumpt nicht. Der Kaltsaftbinder kann ebenfalls gut als Streuware unter zu backen-
den Fruchten verwendet werden.
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VANILLECREMES

Wﬂﬂ& § 15 kg Sack

Mit Bakels Kochcreme stellen Sie

eine Kochvanillecreme auf tradi-

tionelle Weise her. Entscheiden Sie

sich fur echte, klassische Konditor-

creme in Patissierqualitat. Ideal fur

die Fillung von Torten, als Basis fur
Patisserie-Kreationen oder einfach

zum puren Geniel3en — unsere Vanil-
le-Konditorcreme ist ein wahres All-
roundtalent, das jedem Dessert das be-
sondere Etwas verleiht. Durch das langsame
Kochen entfalten sich die Aromen der Vanille be-
sonders intensiv, und die Creme erhalt eine wunderbar
cremige Textur.

o

ng p& m ¥ 20 kg Sack

Die Bakels Kaltcreme De Luxe ist die Grundmischung fiir die Zubereitung einer
Vanillekaltcreme. Diese ist vollmundig, back- und gefrier-tau-stabil. Durch die ein-
fache und schnelle Herstellung der Kaltcreme mit unserer Grundmischung bleibt
die Qualitat der hergestellten Creme gleich, unabhangig von dem Konnen der i
herstellenden Fachkrafte. /



GLASUREN, UBERZUGE UND FULLUNGEN

QUALITAT, DIE UBERZEUGT

Wir bei Bakels sind stets bemuht lhnen Produkten in
hochtster Qualitat und hoher Vielseitigkeit anbieten zu
konnen. Seit 2024 haben wir unsere Karamell-Range
erweitert und konnen Sie seither mit einem veganen
Karamell der Marke Renshaw beliefern.

Tauche ein in die Welt des kostlichen Karamells - jetzt in ei-
ner bewussten und nachhaltigen Variante! Unser Kara-
mell wird aus hochwertigen, palmfreien Zutaten hergestellt
und ist vollkommen vegan. So kannst du ohne schlechtes
Gewissen naschen und gleichzeitig die Umwelt schonen.

Vashballgteidim Fotus:

Unsere Rezeptur verzichtet auf Palmo6l und setzt stattdessen
auf pflanzliche Alternativen, die nicht nur lecker, sondern auch
umweltfreundlich sind.

Erlebe den einzigartigen Geschmack unseres palmfreien, ve-
ganen Karamells und geniel3e das gute Gefiihl, eine bewusste
Wahl getroffen zu haben. Génn dir den stiRen Genuss — ganz
ohne Kompromisse!




CARAMEL

WGZZMW&; &/’M Wlm,&yq%o 12,5 kg Eimer

Millionaires Caramel ist kostlich und gebrauchsfertig und eignet s
lung von Karamell- Geback und anderen suf3en Leckereien, da es sich

Karamell-Toffee bendtigt wird. Enthalt natirliche Aromen und ist frei von Palmol K

Salled VWiillconaives Cavamiel - .,sgeme

Das Salted Millionaires Caramel ist eine kostliche Erganzung lhrer Spezialitaten fir ein be
res Geschmackserlebnis. Geeignet fiir eine breite Palette von Backwaren und Desserts.

Casploervy VWlloonsives Caramel TF Ltip o oo K». ‘

Raspberry Millionaires Caramel PF bietet alle geschmeidigen Genuss- re
qualitaten von Millionaires Caramel PF, mit einem kostlichen erganzenden Him- ;
beergeschmack.

&Mlﬂy MMMVW EE0 /vj0s ® 125 kgEmer

Unser cremiges veganes Karamell ist kostlich weich und cremig, ohne Kompromisse bel
Geschmack oder Funktionalitat. Es hat einen cremigen und buttrigen, authentischen Kara
mellgeschmack. Die weiche und cremige Textur macht es zu einem vielseitigen Produkt _
Fiallen von Pralinen, Geback, Kuchen und mehr. Es kann zum Abspindeln von Desserts ;ﬁjfa S
schmackhafte Zugabe zu HeiR3getranken verwendet werden. e



GLASUREN, UBERZUGE UND FULLUNGEN

AUF DAS INNERE KOMMT'S AN

Ohne seine Flllung ware ein stil3es Geback kein richtiges Geback, oder? Sind Sie auf der Suche nach Qualitats-Remonces, die
backfahig, zuverlassig und reich an Geschmack sind? Dann kdnnen Sie in unser Sortiment eintauchen, um die besten Remon-
cen fur Ihre individuellen Backbedirfnisse zu finden.

In unserem Sortiment finden Sie unsere beliebten Standard-Remonces, die unsere Kunden seit vielen Jahren verwenden,
sowie Remoncen ohne Palmol und Aprikosen- oder Mandelkerne.

Fir weitere Informationen stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfligung.

Was is eine Bomonce?

Remonce ist eine Kuchenfiillmasse, die in traditionellen danischen Backwaren zum Einsatz kommt. Hergestellt wird Sie durch das
Aufschlagen weicher Butter mit Zucker und kann mit unterschiedlichen Gewtirzen und Pasten aromatisiert werden. Remonce-
Fillungen werden immer mit dem Geback gebacken.

Bemonees mi vollmundigen Aromen




REMONCE FULLUNGEN

?Mﬂ% ZW@ 14 kg Eimer

Die BAKELS Remonce Zimt ist eine palmolfreie, fettbasierte Remonce mit einem vol-
len Zimtgeschmack. Sie ist backfahig und kann auch eingefroren werden. Die Remon-
ce hat eine weiche Konsistenz und lasst sich damit sowohl mit der Maschine als auch
von Hand leicht auftragen.

BAKELS Remonce Zimt enthalt weder Mandel- noch Aprikosenkerne.

fm p&f@w (9 14 kg Eimer

Die BAKELS Remonce Pistazie ist eine palmolfreie, fettbasierte Remonce mit
einem Geschmack von Pistazie. Sie ist backfahig und kann auch eingefroren
werden. Die Remonce hat eine weiche Konsistenz und lasst sich damit sowohl mit
der Maschine als auch von Hand leicht auftragen.

BAKELS Remonce Pistazie enthalt weder Mandel- noch Aprikosenkerne.

Sie moéchten einen Uberblick
uber das gesamte Remonce-Sortiment?

Werten Sie einen Blick
in unsere Bomonce-Froschiive !,

At



PULVERFULLUNGEN CLEAN LABEL

pWﬂﬂO%h';M[W 20 kg Sack

Entdecken Sie unsere neue Dampfmohn-Fillung, eine
Grundmischung  zur einfachen Herstellung einer Mohnfullung.

Unsere Dampfmohn-Fillung hat einen gesicherten niedrigen Morphin-

gehalt. So konnen lhre Kunden die Gebacke ohne Bedenken genielien.

Mit einer Ubersichtlichen Zutatenliste, einem Dampf- _
mohngehalt von 30 % und dem Verzicht auf -
Zusatzstoffe setzen wir auf ein clean Label.
Dank einer Haltbarkeit von 6 Monaten bleibt die Fri-
sche und Qualitat unserer Mohnflllung lange erhal-
ten.
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Hasobnuss-Fillungy = ovwsos (s L]

Entdecken Sie unsere exquisite clean Label Haselnussfiillung — ein hoch-
wertiges Pulverprodukt, das nicht nur durch seine rationelle Verarbeitung,
sondern auchmit einer langen Haltbarkeit von 6 Monaten besticht.

Unsere Fullung Uberzeugt mit naturlichen Aromen und ist vollkommen
frei von Zusatzstoffen. Darliber hinaus ist sie laktosefrei und enthalt kost-
liche, gerostete Haselniisse, die jeder |hrer Kreationen einen unverwech-
selbaren Geschmack verleihen. Perfekt fir alle, die Wert auf Qualitat und
Genuss legen!

ZWM% cL ® 20kgsack (Woan [aksel

Unsere clean Label Zimtfiillung ist ein hochwertiges Pulverprodukt, das
durch seine rationelle Verarbeitung besticht. Es Uberzeugt nicht nur mit
einer Haltbarkeit von 9 Monaten, sondern auch mit nattrlichen Aromen,
die Ihre Kreationen veredeln. Ganz ohne Zusatzstoffe und laktosefrei, ist
sie die perfekte Wahl fiir alle, die Wert auf Qualitat legen. Verfeinert mit  /
hochwertigem Zimtél, bringt unsere Fiillung den warmen, aromatischen &
Geschmack von Zimt direkt in Ihre Kiiche. Geniel3en Sie die Vielfalt und &)‘:
Kreativitat, die lhnen unsere Zimtfiillung bietet! n\



GLASUREN, UBERZUGE UND FULLUNGEN

VIELSEITIGE CREMEFULLMASSE

Tauchen Sie ein in die Welt des feinen Geschmacks mit unseren exquisiten
Truffle Cremeflllmassen, die mit RSPO segregated-zertifiziertem Palmal
hergestellt werden oder ganzlich palmaolfrei sind (Dark Truffle Vegan PF). Diese
kostliche Flllung bietet Ihnen eine verfihrerische, weiche und cremige Textur,
die jedes Dessert zu einem wahren Genuss macht.

Hergestellt in Schweden, garantieren wir hochste Qualitats- und
Hygienestandards, um lhnen ein Produkt von unubertroffener Qualitat zu
bieten. UnsereTruffle Kaltfiillmassen sind nicht nur frei von geharteten Fetten,
sondern auch bereit zum sofortigen Verzehr — ideal fir alle, die auf der Suche
nach einem praktischen und kdstlichen Snack sind.

Zusatzlich verzichten wir auf Soja, damit du unbeschwert geniel3en kannst.
Gonn dir das Beste — entdecke den unvergleichlichen Geschmack und die hohe
Qualitat unserer Truffle Kaltflillmasse!

Dee foiteible unsever Cremefillmassen
¢ Hergestellt mit RSPO segregated-zertifizierten
Palmol oder frei von Palmal (Dark Truffle Vegan PF).

¢ \\eiche, geschmeidige and cremige Textur.

e Hergestellt in Schweden mit hohen Quali-
tats- und Hygienestandards.

e Besitzt eine hohe Produktqualitat
e Ohne gehartete Fette.
* Ready to use.
e Ohne Soja




TRUFFLES - CREMEFULLMASSEN

frischen Geschmack und einer rosa Farbung.
aturlich von der Ruby-Kakaobohne. Hergestellt
mit zertifiziertem Palmol.
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HOCHWERTIGE FETTGLASUREN

Chockex eignet sich nicht nur zum Tauchen und Uberziehen, sondern auch zum
Dekorieren und Giel3en. Es verleiht einen herrlichen Glanz mit einem angenehmen
harten Bruch, ganz wie Sie es wiinschen. Dank des hohen Kakaoanteils im Produkt
und der qualitatsgesicherten Herstellung in unserer Fabrik in Schweden kénnen
wir lhnen versprechen, dass das Produkt Ihre Back- und Konditoreiwaren auf die
Spitze bringt.

Uilsvsobiedlche Cusohvnsksriohlangen

Unser Chockex-Sortiment besteht aus leckeren Geschmacksrichtungen mit optimaler
Konsistenz, mehreren verschiedenen Farben und Viskositaten.




CHOCKEX PREMIUM - HOCHWERTIGE FETTGLASUR

Chisotex Dhemsiam While

Unsere hochwertige Fettglasur mit einem
Geschmack von weil3er Schokolade. Wird in Form
von Schokoladenbruch hergestellt.

Clisokeyt Themiam [urk

Unsere hochwertige Fettglasur mit einem '

Geschmack von dunkler Schokolade. Wird in
Form von Chips hergestellt.

%ﬂé&!{ pmmm @0@7

Unsere hochwertige Fettglasur mit einem
Geschmack von weil3er Schokolade. Wird in Form
von Schokoladenbruch hergestellt.

@ Verpackung

25 kg Sack, 12,5 kg Sack,

Haltbarkeit
12 Monate ab Herstellungsdatum



GLASUREN, UBERZUGE UND FULLUNGEN

QUALITAT, DIE UBERZEUGT

Wir sind zu Recht stolz auf unser Marzipan, und wir wissen, dass auch Sie es lieben
werden. Wir verwenden eine Mischung aus europaischen und kalifornischen Mandeln,
um einen unverwechselbaren Geschmack zu kreieren, den Sie bei keinem anderen
Marzipan finden werden. Ob als zarte Praline, kunstvoll gestaltete Figur oder als kdst-
liche Torte — es ist die perfekte Erganzung flir jeden Anlass.

Unsere Marzipan-Kreationen sind nicht nur ein Fest fiir den Gaumen, sondern auch ein
visuelles Highlight. Mischen Sie unser Marzipan mit Aromen und Farben und schaffen
Sie sich so den Raum fur die Umsetzung lhrer Ideen.

Gonnen Sie sich eine sufRe Auszeit und lassen Sie sich von der Vielfalt und Quali-
tat unseres Marzipans begeistern. Es ist mehr als nur ein Genuss — es ist ein Stlick
Lebensfreude!



MARZIPAN

fm MWM W/Om @ 4x2,5 kg pro Karton

Unser Marzipan nach Originalrezeptur eignet sich hervoragend zum
Uberziehen von Torten, zum Herstellen von Figuren und fir ver
schiedene sul3e Leckereien. Wir bieten ein Marzipan ohne Konser- '
vierungsstoffe an, was durch das Kirzel ,,w/o0” hervorgehoben wird.

@L&M/ WWM m 3 4 x 2,5 kg pro Karton

Unser Marzipan nach Originalrezeptur eignet sich hervoragend zum
Uberziehen von Torten, zum Herstellen von Figuren und fur ver-

schiedene stil3e Leckereien.

QWW me [EEI © 12,5 kg Eimer

Unsere Renmac Persipan wird aus Aprikosenkernen hergestellt und
ist eine kostengunstige Alternative zu Pasten auf Mandelbasis. Perfekt
flir Backwaren wie Makronen, Frangipane, Plunderfiillungen und Tar-
teletts. Es kann auch inTeige gemischt oder zur Herstellung von Petits

Fours genutzt werden.

?B#w%/w/ Wal/gppm fo%mw?;a [T © 12,5 kg Karton

Ein spezielles Rohmarzipan in der Qualitat M0. Zur Verwendung in Stollen,
Mandelgeback und zum Mischen mit Zucker zur Herstellung von Marzipan
nach eigenem Bedarf.
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EI-AUSTAUSCHSTOFF

ALGAL < 1050

Pulvermischung, hergestellt aus Hiihnereiweil3. Das Produkt ist sehr gut zu
verarbeiten und hat eine exzellente weil3e Farbe. Es ist daher besonders zu
empfehlen fiir Eiweil3gebacke (Baiser).

FUDGICE

WW £ 10 kg Eimer

Bakels Fudgice ist ein weicher, sofort einsatzfahiger Fudge-Belag, der nach dem Auf-
tragen mit einer nicht klebenden Oberflache anzieht. Fudgice ist in folgenden Sorten
erhaltlich:

Chocolate Fudgice
Toffee Fudgice

White Fudgice

/ool von Fudice

Leichte Handhabung
Ausgezeichnete Verzehrs- und
Haltbarkeitseigenschaften

Zum Dekorieren und Uberziehen
Auch als Basis flr

Buttercreme geeignet



RENSHAW ROLLFONDANT

sl With (6

Unser neues und verbessertes Allround-Fondant ist du3erst
vielseitig und hat einen kostlichen Vanillegeschmack. Er eignet
sich perfekt zum Uberziehen, fiir plastische Torten und zum
Herstellen einfacher Modelle.

8 verschiedene Farben gehdren zu unserer Lagerware mit
denenwir Sie in |hrer Kreativitat unterstitzen. Daher stellt sich
nun die Frage:

Was werden Sie zuerst machen?

FARBPALETTE

RENSHAW RENSHAW RENSHAW RENSHAW RENSHAW

WHITE BABY YELLOW POPPY TORQUOISE EMERALD DARK JET

PINK RED GREEN BROWN BLACK

) 12 x 250 g im Karton, Farbe Weil3 als “Renshaw Extra” 2 x 2,5 kg im Karton und 4 x 2,5 kg im Karton R E N S HAW

ESTP 1898
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GLASUREN

pm@g T 5 kg Eimer

Gebrauchsfertige Glasur zum Uberziehen von Donuts. Diese neutrale Version aus
der Produktpalette der Donut-Glasuren kann nach Belieben eingefarbt und aromati-
siert werden. Aufgrund ihrer Viskositat konnen einfach diinne Uberziige mit einem
hervorragenden Glanz erzeugt werden.

AROFIX-GELPULVER

Arsfiit = ovaoron

Arofix ist ein Gel-Pulver zum Aprikotieren und zum Abglanzen von allen Fruchttor-
ten und ahnlichem Geback. Arofix ist sowohl fur gekochtenTortenguss als auch fir
Spruhgerate zu verwenden. Es ist schnell gelierend, gut abdeckend, transparent und
hat einen ausgepragten fruchttypischen

Geschmack und eine schone Fruchtfarbe (bei Fruchtsorten) und ist ohne Farb- und
Konservierungsstoffe.

Folgende Sorten sind erhaltlich:

Arofix Neutral Arofix Pflaume Arofix Himbeere

Arofix Erdbeere Arofix Aprikose




GLANZSTREICHE

AW 200 L T 10 kg Sack

Aggin 200L ist eine Hochglanzstreiche in Pulverform aus Milchprotein,
Milchzucker und Natriumkarbonat. Es kann fir feine Backwaren verwen-
det werden, um einen appetitlichen, klebefreien Glanz zu erzielen.

&&ILWM%& 0@?% ¥ 20 kg Sack

Pulverformige vegane Glanzstreiche. Das Produkt kann vor und nach
dem Backen aufgetragen werden und ist sowohl streich- als auch sprih-
fahig.

Feard (flnge [

Flissige vegane Glanzstreiche Das Produkt ist gebrauchsfertig
und Uberzeugt mit seiner einfachen Handhabung.

SPRUHFERTIGE UBERZUGE

SWW?W & 15 kg Bag-in-Box / .

Verarbeitungsfahiger Sprihgelee. Verleiht unvergleichlich, tf jparen-
a

ten Glanz auf fertigen Produkten. Schitzt Gebacke vor dem austrock- _ Superglans neutral
nen. Superglans ist sofort einsatzfahig und wurde speziell fiir Spruh- i Superglans gold
maschinen entwickelt. Es ist frosterstabil und in folgenden N Superglans rot

erhaltlich: A

Y
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<L EinebreiteAuswahlanerstklassigenAromenfiireinenreinen,reichhaltigenundnatirlichen
Ll Geschmack beim Backen, in StiBwaren und Desserts. Viele Geschmacksrichtungen sind
[ e als natlirliche Aromen, mit und ohne Farbstoffe erhaltlich. Die Aromen sind back- und
— gefrier- bzw. auftau-stabil, leicht abzumessen und zu verarbeiten, unabhangig vom
— Einsatzgebiet.
— Wir bi _
L ir bieten folgende Aroma-Produkte an:
o Aromen ohne Farbstoffe
<L Aromen mit Azo-freien Farbstoffen
Aromen mit Azo-Farbstoffen
Natirliche Aromen mit Azo-Farbstoffen G aii C
Aromenkonzentrate A brand by Bakels

FARBEN OHNE AZO-FARBSTOFFE

Verbessern Sie |hre Backkiinste und kreieren Sie wunderschones Geback mit
beeindruckenden Farben. Das sind die Farben, mit denen Sie lhre Gebacke einen wahren
Wow-Faktor verleihen.

Unser Sortiment umfasst zurzeit funf Lebensmittelfarben, die sowohl flir gebackene als
auch flir ungebackene Produkte verwendet werden konnen:

Schwarz, Griin, Gelb, Rot, Blau Czi
amcatic

A brand by Bakels




Bakels Deutschland GmbH
Paradiesstral3e 206c | 12526 Berlin

+49 (0)30 5038 0930
buero.berlin@bakelsdeutschland.de
www.bakelsdeutschland.de

DE-OKO-006
RSPO

Member ID: RSPO_P0O1000003388
Bakels Member ID: 2-0227-11-000-00

M BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Version 1/2025



M BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1904

Bakels Deutschland GmbH
Paradiesstral3e 206c¢
12526 Berlin, Deutschland
+49 (0)30 5038 0930

buero.berlin@bakelsdeutschland.de

www.bakelsdeutschland.de

Kennen Sie schon unserem Newsletter?
Einfach den QR-Code scannen
und anmelden!




