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a minéség 6sszekot

Wolf ButterBack
Prémium fagyasztott finompékaruk
High quality deep frozen pastries

magyar angol



A Wolf ButterBack-rol

A prémium mindéségii fagyasztott finompékaruk gyartdjaként 25 éves szakmai tapasztalattal rendelkeztink a

croissant-ok, toltott pékaruk, valamint az édes és soés siitemények gyartasaban.

Termékeink kivalé minéségl markazott vajjal késziilnek.

Céglink fennallasa 6ta folyamatosan novekszik, hiszen megbizhato és innovativ partnerei vagyunk vasarléinknak

itthon és kilfoldon egyarant.

Csapatunk tobb, mint 500 f6bdl all, termékeinket a németorszagi Furth-ben gyartjuk, ahol a termelés szigoru,

kézmiives szabvanyok betartasa mellett valosul meg.
IFS tanusitvanyunk (International Food Standard), - amely a legmagasabb élelmiszeriparban -

®
elérheté mindségi tanusitvany — is bizonyitja a minéség iranti elkotelezettségiinket. @ !ES l

Immar évek 6ta folyamatosan megfelellink az IFS altal tamasztott egyre magasabb szinti

kovetelményeknek.

Az IFS elvarasainak megfelel6en mindségbiztositasi rendszerlinket folyamatosan javitjuk, fejlesztjik.

Hatarozottan hisziink,.a minéség mindenek felett” elvben. Nemcsak a kézmUves gyartasi szempontok betartasara
forditunk nagy figyelmet, hanem az alapanyagok kivalasztasara is, melyeknél elényben részesitjiik a helyi

beszallitokat. Szallitdink 32%-a a cég 100 km-es vonzaskorzetében helyezkedik el.

Sikertink titka a markazott vaj haszndlatan tulmenden, az a kilonleges eljaras, hogy tésztdinkat hosszu ideig

pihentetjik, igy az izek 6sszeérnek és biztositjak, hogy a péksiitemények siités utan sokaig frissek maradnak.

Nap, mint nap azon dolgozunk, hogy Onok, teljes mértékben elégedettek legyenek termékeink minéségével és

forgalmazasuk révén hozzajaruljunk az Onok Uzleti sikeréhez.

... mintha On sitdtte volna,

A legjobb mingsig elérise

Termékeink nem tartoznak az ,ipari tomegtermelés”
technoldgiai folyamat szigoru betartasaval gyartja a
termékeket, mely egy sor kézzel végzett muiveletet
tartalmaz. A legkorszer(ibb technolégidval, tokéletes
nyersanyagokkal és jol bevalt receptjeinkkel a legjobb
mindségl termékeket és izeket alkotjuk meg.

Mindig segitskiszek vagyunk

A kozvetlen tgyfélkapcsolatnak nagy jelentéséget
tulajdonitunk. Profi értékesitési csapatunk Dr. Bjorn
Kahler vezetésével mindig szivesen segit.

Szaktanacsadoink folyamatosan rendelkezésre allnak,
otletekkel, tanacsokkal latjak el Ont termékeink
elkészitésére és talalasara vonatkozoan.

Hagyja, hogy inspiral juk!

Termékfejlesztésiink folyamatosan azon dolgozik,
hogy minél ujszerlibb otletekkel lepjik meg

Ont. A mégéttiink all6 sok éves szakmai

tapasztalat és termékeink irdnti szenvedélyes
elkotelezettségiink segit minket ebben a munkaban.

Nyitottak vagyunk arra, hogy a valtozé fogyasztoi
igényekhez alakitsuk a meglévé termékskalat.
Szaktandcsadoéink kreativ és valtozatos otleteinek
szinte kifogyhatatlan tarhazaval allunk partnereink
rendelkezésére. Annak érdekében, hogy ezen
otletekb6l néhanyat bemutassunk, egy kiilon
kataldgust is 6sszedllitottunk. A, Legylink egyutt
kreativak” kézikonyvben innovativ javaslatokat talal,
részletes magyarazatokkal Tovabbi informacidért
keresse vev6szolgalatunkat.

Gydrtdsunk sordn 6tvézziik az ipari termelést és a kézmdives technoldgidt.
A sok manudlis Iépés hozzdjdrul a folyamatos, magas minéséghez.

Termékbemutatokkal, helyszini konzultdciokkal tdmogatjuk partnereinket.

Az innovdcidk és kreativ otletek segitik az eladdst.



About Wolf ButterBack

As a manufacturer of premium quality deep-frozen bakery products, we have gained 25 years’ experenience
and expertise in the production of croissants, filled pastries and savoury snacks made with pure branded butter.
Looking back over our company history, which has been predominantly shaped by growth, we have a proven track

record as a reliable and innovative partner to our customers both at home and abroad.

Together with our team of over 500 staff, we produce fine bakery products to exacting, handcrafted

standards exclusively at our production facility and offices in Firth, Germany.

Our IFS certification (International Food Standard), the most important quality standard in the

"$IFS |

certification for many years now. We focus particular attention on developing

food sector, bears witness to our aspirations and successes in achieving excellence every day.
Ill

We have been awarded ,higer leve

and improving our quality assurance processes on an ongoing basis, as is required by the IFS.

We firmly believe in taking a holistic approach to quality. We attach importance not only to the handcrafted
aspects of our manufacturing process, but also to selecting excellent raw ingredients, preferably from suppliers
from the surrounding area. Accordingly, 32% of our suppliers are located within a 100km radius of our company.
Moreover, we exclusively use best pure butter in all our doughs whilst making the majority of fillings according
to our own tried-and-trusted recipes. Not only that but we also allow for long resting times so that the flavours

in our doughs can fully develop and our pastries stay fresh for a long time after baking.

Our daily objective is to ensure that you, our customers, are completely happy - after all, you lend your name

to our products ...

... as if you'd baked thewm yourselves.

Ad’\ieviﬂg +he
highest quality

Our bakery products cannot be classified as
industrially mass-produced goods as they are made
in a handcrafted manner by many skilled members
of staff and in many complex steps. Combined with
state-of-the-art equipment, excellent raw ingredients
and our own tried-and-trusted recipes, we are able to
create products and flavours of the highest quality.

Always ready +o help

We attach much importance to direct customer
contact. Our professional sales team, led by Sales
Director Dr. Bjorn Kahler, is always happy to advise
you. Our technical advisors are also here to help
you by providing an abundance of helpful tips on
handling and enhancing our products.

Let us inspire you!

We develop innovative and interesting products
that will never fail to surprise you. Our wealth of
expertise, years of experience and our distinctive
passion for bakery goods are central to achieving
this goal.

In addition, we are always happy to adapt our existing
range of products to our customers’ needs and to
current trends. Our technical advisors have a whole
host of creative and varied ideas for enhancing your
bakery products. We have put together a selection of
these suggestions in this catalogue. You can also find
an abundance of other inspiring tips together with
detailed explanations in “The Handbook of Creative
Pastries” Simply ask our Customer Service Team for
more details.

Many manual steps contribute to ensuring the handcrafted quality of our
products remains consistently high.

We support our customers on site with workshops and targeted consultation.

Innovation and creative ideas stimulate sales.
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CrOissaA+0k . p— Cikkszam / Art.-no. 3239159
Croissants O (5

80g 1x60db 60k 9hoénap 1

Vajas croissant / Bamberger Crescent
® vajas croissant pékslitemény / butter croissant pastry

Cikkszam / Art.-no. 3239203

@060606

679 1x55db 60k 9hoénap 2

Royal croissant royal / Croissant Royal

® egyenes francia vajas croissant 24% vajtartalommal / straight French butter
croissant with 24% butter content

® g6z nélkul stthetd / perfect for baking without steam

Cikkszam / Art.-no. 3239160
OGO
80g 1x60db 60k 9 hodénap 1

Croissant liugos bevonattal / Pretzel Croissant
® sutés kozben nagy térfogat ndvekedés / high volume

Cikkszam / Art.-no. 3239162

@0@60606

’ 80g 1x60db 60k 9hoénap 1
~ Sonkdval BEEHNET
e idinnyével toltve Magvas plunder kifli / Laugen Multi-Grain Cornet

o '59 ¢ T e _ ® sokmagvas kifli teljes kiérlési rozs- és buzaliszttel, vajjal készilt leveles tésztabal

/ multi-grain pastry laminated with butter, with linseed and bruised grain from

ipgéthusli/ topped
“with ham and melon whole rye and wheat

Tovabbi informacidkat a szimbdélumokrél a 16-18. oldalon talal! 9
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Cikkszam / Art.-no. 3239163

@06G606

105g 1x60db 60k 9hoénap 1

Buzacsiras kifli / Keimkraft Croissant

® vajas croissant sitemény tokmaggal, napraforgd maggal, tonkoly gabonaval és
lenmaggal / butter croissant pastry with whole pumpkin seeds, sunflower seeds,
spelt grain and linseed

® ropogos tonkoly gabondval szért / sprinkled with crunchy bruised grain
from spelt

Cikkszam / Art.-no. 3239199

@0@ONE

115g 1x50db 60k 9 hdénap 1

Marvany Croissant tejkrémmel és csokolddéval / Marble
Croissant with Milk Cream and Chocolate

® innovativ marvanyos kinézet, a vilagos és sotét levelestészta marvanyozasaval /
innovative marbled look created by a mixture of light and dark laminated yeast
dough

® kivalé minéségu dupla toltelék réteggel, egy tejszines tejkrém és egy
csokoladékrém / high-quality double filling made of milk cream with cream and
a chocolate bar made of couverture

Cikkszam / Art.-no. 3239209

@0@GON0E

90g 1x55db 60k 9hoénap 2

Royal croissant eper toltelékkel / Croissant Royal with Strawberry

Filling

® 24%-o0s vajtartalom a tésztdban / 24% butter content in the dough

® természetes epertdltelék és gyiimolcsdarabokkal (60 %) / natural strawberry fruit
filling with a high fruit content with chunks (60%)

Cikkszam / Art.-no. 3239210

@0@ON0ES

90g 1x55db 60k 9hdénap 2

Royal croissant barack toltelékkel / Croissant Royal with Apricot

Filling

® atészta vajtartalma 24% / 24% butter content in the dough

® kivalé min&ségu baracktoltelék és gyiimolcsdarabokkal (60 %), valamint
kristalycukorral megszérva / high-quality apricot fruit filling with a high fruit
content with chunks (60%), comes ready sprinkled with granulated sugar

Cikkszam / Art.-no. 3239211

@0@OH0ES

90g 1x55db 60k 9hoénap 2

Royal croissant vanilia toltelékkel / Croissant Royal with

Vanilla-Cream

® A tészta vajtartalma 24% / 24% butter content in the dough

¢ vanilia krémmel toltott természetes izesitéssel / filled with vanilla-cream with
natural flavour

Tovabbi informacidkat a szimbdélumokrél a 16-18. oldalon talal!
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édes, +a'+a++ 5&+QMéAng o Cikkszam / Art.-no. 3239184
Sweet filled pastries s 53 O 2

130g 1x50db 60k 9hdénap 1

Malnas tarés kosar / Raspberry Quark Basket

® rétegzett leveles tészta ropogds raccsal / laminated yeast dough with a
crispy lattice

® izletes hazi malnatoltelék friss turdval / aromatic homemade raspberry filling on
fresh quark

Cikkszam / Art.-no. 3239225

@060606

160g 1x40db 60k 9hdénap 12

Szilvas-borzas pite / Plum and butter crumble slice

® szilva toltelékkel toltve 3 félbevagott szilvaval a tetején/ topped with 3 juicy
plum halves and filled with plum fruit filling

® finom, vajas omlds tésztabdl / Pastry made from light and moist butter yeast
dough

® atoltelék gyliimolcstartalma 60% / plum fruit filling with 60% fruit content

Cikkszam / Art.-no. 3239232

@0@ONH0E

105g 1x48db 60k 9hoénap 2

Almads turd dlom egy
kicsit mdsképp

Vaniliakrémes-csokoladés csavart/ Vanilla-Cream Chocolate Twister

® finom ropogds csavart tészta kozkedvelt csokoladé darabokkal és vaniliakrémmel
megtoltve / Deliciously crispy twister with a popular combination of delicate vanilla
cream and dark chocolate chips

® atészta vajtartalma 24% / laminated yeast dough with high butter content (24%)

o Apple Quark Dream
T e (R 4 with a twist
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Tovabbi informacidkat a szimbdélumokrél a 16-18. oldalon talal! 13




Cikkszam / Art.-no. 3239161

@0@ONH0E

100g 1x50db 60k 9 hdénap 1

Plunder haromszo6g ligozott bevonattal / Pretzel Triangle

¢ egyedi formaju péksitemény, amely szendvics alapnak kivaléan alkalmas /
butter croissant pastry with a perfect shape for toppings

* kifejezetten szép, leveles szerkezet( tészta ligozott bevonattal / pretzel-style
savoury taste

Cikkszam / Art.-no. 3239216

006006

105g 1x50db 60k 9 hdénap 1

Kukoricas haromszog kukorica granulatummal / Sweetcorn

pastry with garnish (crunchy sweetcorn granules)

® kiildnleges pékslitemény édes kukoricaval és kukoricaliszttel / unusual pastry
with sweet corn and corn meal

® napraforgd maggal gazdagitott, szaritott, ropogds, édes kukorica
granulatummal megszoért / enriched with sunflower seeds, sprinkled with
crunchy dried sweetcorn granules

Cikkszam / Art.-no. 3239177

@060606

130g 1x50db 60k 9hoénap 1

Gouda sajtos csiga / Cheese Spiral

® izletes rétegzett leveles tészta / savoury laminated yeast dough

® mozzarella krémmel toltve és egy szelet gouda sajttal a tetején / filled with
mozzarella cream and topped with a slice of Gouda

Mini hdromszdgek
Kukoricds hdromszogbél

Mini corners made of
Sweetcorn pastry

Tovabbi informacidkat a szimbdélumokrél a 16-18. oldalon talal! 15



sltésre kész, kelesztés utan
fagyasztott termék
ready to bake

raklap per karton
cases per pallet
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Cikkszam / Art.-no. 3239172

@000

125g 1x50db 60k 9hoénap 1

Spenétos juhsajtos rétes / Greek Spinach Strudel with

Feta Cheese

® izletes rétegzett leveles tészta / savoury laminated yeast dough

® atoltelék friss spendtbdl, juhsajttal készilt, a tetején reszelt sajttal megszoérva
/ filling made from fresh spinach and tangy feta cheese, sprinkled with grated
cheese

Cikkszam / Art.-no. 3239171

@0@ON0E

110g 1x50db 60k 9hoénap 1

Sonkas-sajtos croissant / Ham and Cheese Croissant

cheese filling with mozzarella and grated hard cheese
® egy szelet felgongyolt sonkaszelettel / Contains a rolled slice of ham

Fontos tudnivalok a Wolf ButterBack termékekrol:

Min. -18 °C-on tarolandé, kiolvasztas utan ne fagyassza vissza. Stités el6tt hagyja a terméket 10-15 percig
szobahdémérsékleten kiolvadni, ezaltal a stités soran jelentés térfogat novekedés érhetd el. Kérésre részletes
termékspecifikaciét kildiink. Kérje munkatarsunk segitségét, a katalégus hatlapjan szereplé elérhetéségen.

Important for all products of Wolf ButterBack:

Keep frozen at min. -18°C, do not refreeze after thawing. The pastries gain more volume if defrosted for 10 - 15 min.
before baking! The detailed product specification with the list of ingrediences we will send you on demand. Please ask
your contact person on the back of the catalogue.

készre suitott, db suly
fagyasztott termék
ready baked

o (2

karton per darab

weight per piece pieces per case

sutési informacié
processing information

lejarati ddtum
best before date

® izletes sajtkrémmel és mozzarelldval t6ltott, tetején reszelt kemény sajttal / Tasty

Sutési programok (javaslatok)

Légkeveréses siitok:

Sité hémérséklete: 165 - 175 °C
Sitési idd: 20-22 perc

GO8z: sok

Tegye a fagyott pékstiteményeket az elémelegitett stitébe és gbzzel telitett sitében siisse (zart tiplivel). 18 perc utan
nyissa ki a tiplit, hogy a pékstutemények ropogds felliletet és aranybarna szint kapjanak.

Légkeveréses siitok:

Suté hémérséklete 190 °C elémelegités
155-160 °C stitési hémérséklet

Sutési idd: 18-20 perc

GO8z: nincs

Olvassza ki a pékstiteményeket 15-30 percen keresztiil, majd tegye az elémelegitett siitébe (zart tiplivel) és slisse g6z
nélkul. 15 perc utdn nyissa ki a tiplit, hogy a péksiitemények ropogos fellletet és aranybarna szint kapjanak.

Légkeveréses siitok:

Suté hémérséklete 170 °C elémelegités
155-160 °C suitési hémérséklet

Sitési idd: 22-24 perc

GA8z: nincs

Tegye a fagyott péksiiteményeket az el6melegitett siitébe (zart tiplivel) és slisse g6z nélkil. 14 perc utdn nyissa ki a
tiplit, hogy a péksiitemények ropogos feliiletet és aranybarna szint kapjanak.
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Circulating air ovens:

Oven temperature: 165 - 175 °C
Overall baking time: 20 - 22 min.
Steam: lots

Load the frozen pastries into a preheated oven (with vent closed) and bake with lots of steam. After 18 min. open the
vent to give the pastries a crisp and crusty surface.

Circulating air ovens:

Oven temperature: 190 °C preheated temperature / 155 - 160 °C baking temperature
Overall baking time: 18 - 20 min.
Steam: none

Defrost the pastries for around 15 - 30 min., then load into a preheated oven (with vent closed) and bake without steam.
After 15 min. open the vent to give the pastries a crisp and crusty surface.

Circulating air ovens:

Oven temperature: 170 °C preheated temperature / 155 - 160 °C baking temperature
Overall baking time: 22 - 24 min.
Steam: none

Load the frozen products into a preheated oven (with vent closed) and bake without steam. After 14 min. open the vent
to give the pastries a crisp and crusty surface.




Kapcsolat & Forgalmazé / Contact & Distributor:

Martin Braun Kft.

H-1016 Budapest, Mészaros u 58/B.
Tel. +36 1 487 0215

Fax +36 1 202 4817
info@martinbraun.hu
www.martinbraun.hu
www.butterback.com
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