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MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun-Gruppe se especializa en productos destinados a profesionales
de pasteleria, heladeria y panaderia, con canales de venta B2B en mas de
70 paises de todo el mundo.

El grupo presta especial atencion a la calidad de los ingredientes,

a las tecnologias de procesamiento, y sobre todo,
a la satisfaccion del cliente.

Braun

UNA AMPLIA EXPERIENCIA

"Braun" es nuestra marca dedicada a la pasteleria, insignia del grupo,
que desde hace anos disfruta de técnicos con una amplia experiencia y ofrece
productos de calidad, disefiados especialmente para facilitar
el trabajo de profesionales del sector.

Trabajamos con una amplia gama de referencias, que van desde semielaborados
para horno, pasando por productos sin gluten, cremas, rellenos de frutas,
mousses y semifrios, hasta aromas, decoraciones y glaseados, lo que ha
permitido a la marca adquirir un sélido reconocimiento en el sector.




Calidad certificada

“Queremos producir y vender solo lo que comprariamos”. Con este lema, los colaboradores
de Martin Braun S.A. se comprometen todos los dias a garantizar, a través de sus
acciones, la sequridad alimentaria y la calidad de los productos y servicios.

Solo asi conseguimos nuestro maximo objetivo que es la satisfaccion del cliente. Siendo
uno de los lideres en el sector de preparados de pasteleria y heladeria, tenemos como
objetivo garantizar la calidad en toda la cadena de valor y satisfacer los deseos de todos

nuestros clientes, a través de la mejora continua y del control del proceso.

CERTIFICADO

IFS-2011/0030

IS0

DESCRIPCION

El objetivo de la Certificacion IFS Food es evaluar si las actividades de procesado de un fabricante son capaces de
producir productos que sean seguros, legales y que cumplan con las especificaciones del cliente. La seguridad y la
calidad del producto son por tanto componentes esenciales, evaluando el producto y el proceso para asegurar el
desarrollo de productos de alta calidad mediante los correspondientes procesos operativos.

La mision de la Norma IFS va mas allé de la seguridad de los productos. Su objetivo es “suministrar productos de
confianza”. El certificado IFS demuestra que Martin Braun, S.A. ha implementado un sistema de gestion de la seguridad
alimentaria y la calidad eficaz.

Esta Norma Internacional especifica los requisitos para un sistema de gestion de la calidad cuando una organizacion,
1) necesita demostrar su capacidad para proporcionar regularmente productos y servicios que satisfagan los requisitos
del cliente y los legales y reglamentarios aplicables, y

2) aspira a aumentar la satisfaccion del cliente a través de la aplicacion eficaz del sistema, incluidos los procesos para
la mejora del sistema y el aseguramiento de la conformidad con los requisitos del cliente y los legales y reglamentarios
aplicables.
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Alérgenos v

Preferencias Alimentarias

Vegetariano®

Vegano®*®

Solo aromas naturales

Sin grasa hidrogenada

Sin Lactosa

Sin Gluten

® Los articulos que contienen este simbolo son
productos sin ingredientes de origen animal, a
excepcion de los productos de huevo, leche y
miel.

ee Productos elaborados sin ingredientes de origen
animal.

La informacion se refiere exclusivamente a
los ingredientes del articulo, no al producto
final obtenido. La informacion puede cambiar
después de la impresion de este catalogo.
Siempre consulte las especificaciones de las
fichas técnicas.







BIZCOCHOS

Saco 15 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de bizcochos para tartas y planchas. @@

Bizcocho: Plancha: Batir los ingredientes durante 6-8 min. a alta velocidad.

1000 g Bisquisit 1000 g Bisquisit Temperatura horno: 180-190 °C (bizcocho) / 240 °C (plancha).
600 g huevo 650 g huevo Tiempo coccion: 25-30 min. (bizcocho) / 6-8 min. (plancha).
200 g agua 250 g agua

Saco 15 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de bizcochos de cacao para tartas y planchas. @@

Bizcocho: .

1000 g Biscao E})a(?()Chahis cao Batir los ingredientes durante 6-8 min. a alta velocidad.
600 g huevo 650 9 huevo Temperatura horno: 180-190 °C (bizcocho) / 240 °C (plancha).
200 g agua 250 g agua Tiempo coccion: 25-30 min. (bizcocho) / 6-8 min. (plancha).

MASAS DE LEVADURA

Saco 25 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de masas fritas. @@

Amasar todos los ingredientes (4-6 min.).
Temperatura de la masa 24-26 °C.

1000 g Berliner Wolken

3004 ﬁgua Formar las piezas. Fermentar a 28-30 °C con 70% humedad. Freir.
200 g lue\éo Temperatura del aceite: 170-175 °C.
50-70 g levadura Tiempo de coccion: 10-12 min.

TARTAS DE QUESO BRAUN

Bolsa 5 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de tarta de queso tradicional al horno. Queso no
incorporado.

2 bases de Miirbella precocida 500 g huevos

600 g Quescake 300 g aziicar

700 g agua a 30 °C 700 g nata montada
2000 g queso tipo quark

Receta completa disponible en www.martinbraun.es

Preparado en polvo para tarta de queso en frio. Queso no incorporado. @
500 g Cheesequick

850 g queso Mezclar el aziicar con el Cheesequick y disolver con el agua (45 °C).

500 g agua Anadir el resto de ingredientes. Batir durante 3 min. a velocidad alta. Refrigerar.

150 g azlcar

Bolsa 1 kg x 10

Preparado en polvo para la elaboracion de tarta de queso sin horno. @

300 g Quesarcon
500 g nata
650 g agua

Mezclar el producto con el agua y batir. Afadir la nata y montar la mezcla. Dosificar.
Refrigerar.




ESPECIALIDADES

Saco 15 kg x 1

Preparado en polvo para elaborar cookies americanas. Admite frutos secos, aromas y @@
colorantes.

1000 g American Cookies
350 g mantequilla
60 g agua

Amasar todos los ingredientes durante 4 min. en batidora planetaria con accesorio pala
a velocidad lenta. Dosificar. Hornear a 190 °C durante 12-14 min.

Caja 10 kg x 1

Caja 3,5kgx 1

Preparado en polvo especial para elaborar bhizcocho tipo Sacher (receta austriaca). @@

700 g Sacher Spezial-Mix
350 g huevo
50 g agua

Batir los ingredientes durante 6 min. a alta velocidad.
Temperatura horno: 180-190 °C. Tiempo coccion: 25-30 min.

Saco 15 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de brownie americano. @@

2500 g Braunies

400 g agua Mezclar los ingredientes (sin batir) hasta obtener una masa suave.
200 g nata Temperatura horno: 180 °C. Tiempo coccion: 30-35 min.
200 g huevo

Saco 15 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de cakes y muffins. @@

Mezclar los ingredientes durante 3 min. hasta obtener una masa homogénea y dosificar.
Para cakes: Hornear a 190-200 °C durante 30-40 min.

Para muffins: se puede sustituir la mantequilla por aceite vegetal.

Hornear a 210-220 °C durante 12-15 min.

1000 g FruchtSand
600 g huevo
500 g mantequilla

Saco 25 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de pasta brisa y galletas. @ @

1000 g Miirbella Amasar los ingredientes durante 3 min. Dejar reposar en frio durante 20 min. y laminar.
400 g mantequilla Temperatura horno: 180-190 °C. Tiempo coccion: 20-25 min. para tartaletas; 12-15 min.
100 g huevo para bases y galletas.

Preparado para panettone, pandoro,
colomba, roscon de reyes, y otros. Levadura natural en polvo.

O

Recetas disponibles en www.martinbraun.es Recetas disponibles en www.martinbraun.es

Saco 25 kg x 1

Preparado en polvo para la elaboracion de masa petisd. Facil y rapido de usar, lo que permite
grandes producciones. Desarrollo uniforme.

Montar todos los ingredientes a velocidad media hasta que quede una masa lisa (aprox. 3
min.). Dejar reposar 5 min. Escudillar. Temperatura de horno: 230 °C. Tiempo de coccién:
15 min. con valvula de horno cerrada, 5 min. con valvula de horno abierta. Enfiar, rellenar
y decorar.

1000 g Eclair-Mix
1500 g agua
440 g aceite de girasol
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ESPECIALIDADES

1495905  MACARONS Bolsa 1 kg x 5

Preparado en polvo para la elaboracion de macarons. @ @

1000 g Macarons
170-190 g agua 20°C
Colorante liquido
Relleno: Kranfil's,
Schokobellas, Nuss Nougat,
Bianka Soft, etc.

Batir los ingredientes durante 4 min. a velocidad media. Formar las piezas. Dejar reposar
durante 30 min. Temperatura horno: 155 °C. Tiempo coccién en horno reposado: 18 min.
Una vez frios, rellenar.

1486903 OVASIL Bolsa 600 g x 5
Clara de huevo pasteurizada en polvo. Ideal para elaborar merengues, macarons, crema de
vainilla y otras elaboraciones que lleven clara de huevo.

100 g Ovasil Disolver el Ovasil con el agua y batir de la misma forma que una clara fresca.

1000 g agua

3306071 LEVIBOND Bolsa 1 kg x 5
Impulsor en polvo. @@ @ @
10-15 g/500 g harina Anadir la cantidad indicada segln aplicacion, mezclar y elaborar.

3100277 DESMOLDEANTE AGRANO Spray 600 ml x 6

Desmoldeante en spray para todo tipo de masas. @@ @ @

Uso directo. Agitar antes de usar. Aplicar a distancia entre 20-30 cm.




GLUTEN FREE

Bolsa 1 kg x 5

Preparado en polvo para la elaboracion de pasta brisa y galletas. Sin gluten. @@@’

1000 g Miirbella Gluten Free
350 g mantequilla
100 g huevos
100 g agua

Mezclar todos los ingredientes en una batidora planetaria a velocidad media hasta que la
masa esté suave y homogénea. Dejar reposar 10 min. y proceder a dar forma. Temperatura
horno: 175-180 °C. Tiempo de coccion: 15-20 min.

Bolsa 1 kg x 5

Mix en polvo ideal para elaborar bizcochos para tartas y planchas. Sin gluten. @@@

1000 g Bisquisit Gluten Free Mezclar todos los ingredientes en una planetaria y batir durante 3-4 min. a alta velocidad.
800 g huevos enteros Verter la masa en moldes engrasados. Temperatura horno: 180 °C. Tiempo de coccion:
200 g agua 20-30 min.

Bolsa 1 kg x 5

Mix en polvo elaborar bizcocho tradicional casero. Sin gluten. @@@

1000 g Margherita Gluten Free  Mezclar todos los ingredientes en una planetaria y batir durante 4-5 min. Verter en
350 g mantequilla moldes previamente engrasados. Temperatura horno: 175-180 °C. Tiempo de coccion:
500 g huevos 35-45 min.

Bolsa 1 kg x 5

Preparado en polvo para la elaboracion de coulant de chocolate. Sin gluten. @@@

1000 g Tortino/Coulant Batir todos los ingredientes a mano o con batidora durante 3 min. a velocidad media. Llenar
Chocolate Gluten Free moldes engrasados con mantequilla con 80 g de masa. Temperatura horno: 220-230 °C.
400 g huevo Tiempo de coccion: 6-8 min.

Bolsa 1 kg x 5

Mix en polvo para preparar pastel de queso salado. @ @

1000 g Tortino Cheese Salé Batir todos los ingredientes a mano o con batidora durante 3 min. a velocidad media.
400 g huevo Llenar moldes engrasados con mantequilla con 80 g de masa.
Temperatura horno: 220-230 °C. Tiempo de coccion: 8-10 min.
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CREME EN POLVO BRAUN

Saco 10 kg x 1

Elaboracion en frio. Estable a la congelacion, estructura cremosa, aspecto brillante y color
amarillo huevo (natural).

Con agua

400 g Brauncrem
1000 g agua Mezclar los ingredientes con el accesorio varilla con agitacion rapida durante 4 min. Dejar
Con leche reposar durante 15-20 min. y aplicar.

350 g Brauncrem
1000 g leche

Saco 15 kg x 1

Elaboracion en frio. Estable al horno y a la congelacion. @
350-400 g Frio Kaltcreme Mezclar los ingredientes con el accesorio varilla con agitacion rapida durante 4 min.
1000 g agua Reposar durante 15 min. y aplicar.

Saco 10 kg x 1

Elaboracion en frio. Cremosa. Estable al horno y a la congelacion. @ @

400 g Ki Crema a Freddo Mezclar los ingredientes con el accesorio varilla con agitacion rapida durante 4 min. Dejar
1000 g agua reposar durante 15-20 min. y aplicar.

Bolsa 1 kg x 10

Elaboracion en frio. Estable al horno y a la congelacion. @ @

350-400 g Arcocrem Mezclar los ingredientes con el accesorio varilla con agitacion rapida durante 4 min. Dejar
1000 g agua/leche reposar durante 15-20 min. y aplicar.

Saco 10 kg x 1

Elaboracion en caliente. Estable al horno y a la congelacién. @ @ @

100 g Cremo . I
150 g azicar Mezclar el Cremo con el aziicar y afadir la leche.

1000 g leche Llevar a ebullicion.

CREMAS TERMINADAS

Cubo 6 kg x 2
Cubo 6 kg x 2
Cubo 6 kg x 2

Cubo 6 kg x 2

*
Crema pastelera terminada, tipo artesana, lista para usar. Ideal para extender y rellenar. @ @
Horneable a baja temperatura. O %

Aplicacion directa.

*EL simbolo se considera valido solo para las referencias Boncake Limén, Boncake Chocolate, Boncake Caramel Salé.
**EL simbolo se considera valido solo para la referencia Boncake Limén.
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CREMAS TERMINADAS
3304665  VAINICREM CN ( ARCONSA) Cubo 20 kg x 1

Crema pastelera terminada de larga duracion. Estable al horno y a la congelacion. @@

Aplicacion directa.

CREMAS SALADAS

3305873 BECHAMEL Bolsa 1 kg x 10
Preparado en polvo especial para la elaboracion de bechamel, estable al horno y a la congelacion. @ @
285 g Bechamel Diluir 285 g de Bechamel en 1 | de agua (a temperatura ambiente). Batir la mezcla a

1l agua velocidad rapida durante 5-10 min.










ALASKA EXPRESS

Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5

Bolsa 1 kg x 5

Preparados en polvo para la elaboracion de semifrios. * @

200 g Alaska Express

250 g agua . ;
1000 g nata Dosificar en moldes. Refrigerar y decorar.

*El simbolo se considera valido solo para las referencias con asterisco.

Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5

Preparados en polvo para la elaboracion de semifrios. @

500 g Alaska Express
1000 g agua
1000 g nata

Dosificar en moldes. Refrigerar y decorar.

Bolsa 1 kg x 5

Preparado en polvo para elaboracién de semifrios. Sabor neutro. @

120-150 g Alaska Express Neutro
200 g agua

1000 g nata (previamente semimontada). Dosificar en moldes. Refrigerar y decorar.
Gelificante neutro de baja dosificacion para semifrios. @

30-50 g Alaska 666
100-250 g liquido a 40 °C
1000 g nata semimontada

MOUSSE

Dosificar, refrigerar y decorar.

Bolsa 1 kg x 5
Bolsa 1 kg x 5

Preparado en polvo para la elaboracion de mousse. Sencillo y rapido de preparar. @@

1000 g Mousse Batir los ingredientes durante 5 min. a velocidad rapida.
1250 g leche fria Dosificar y enfriar.

Disolver el Alaska Express en el agua. Afiadir a la mezcla la nata (previamente semimontada).

Disolver el Alaska Express en el agua. Afiadir a la mezcla la nata (previamente semimontada).

Disolver el Alaska Express Neutro en el agua. Afadir el sabor. Afiadir a la mezcla la nata

Disolver el Alaska 666 en el liquido (incluyendo el aroma). Afadir la nata semimontada.
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Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5
Bolsa aséptica 1 kg x 5

Bolsa aséptica 1 kg x 5

Purés de fruta con envase aséptico. @@@ @

Al gusto
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CONFRUTTI

Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2

Relleno con 45% de frutas enteras o en trozos. @@ @ @

Aplicacion directa.

FRUCHTITOP

Cubo 5,5 kg x 1
Cubo 3 kg x 2

Cubo 3 kg x 2

Rellenos de fruta. Aptos para aplicacion al horno y en frio. @ @ O* @ ** @ **

Aplicacion directa.

*El simbolo se considera valido solo para las referencias "Lemon" y "Orange".
**E| simbolo se considera valido solo para las referencias "Manzana".

OTROS

Bolsa 1 kg x 5

Preparado en polvo para usar como espesante. Ideal para preparar salsas en frio.
También absorbe la humedad de la fruta congelada para decoracion. R
100-130 g Kobi
1000 g fruta o zumo de Mezclar el Kobi con el azicar. Incorporar la fruta o el zumo de fruta. Batir y dejar reposar

fruta 5 min.
200-300 g az(car
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SUPERCREM ARCONSA

Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2
Cubo 7 kg x 2

Crema de decoracion y relleno en frio. @@ @ @

Aplicacion directa.

SCHOKOBELLA

Cubo 6 kg x 1
Cubo 6 kg x 1
Cubo 6 kg x 1
Cubo 6 kg x 1

. U * * %
Crema para relleno, bafio y decoracion. Lista para usar. @ REE @ O @

Recubrimiento: Calentar a 40 °Cy aplicar.
Relleno: Batir y aplicar. O batir una parte de mantequilla y dos partes de Schokobella. Aplicar.
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*EL simbolo se considera valido solo para la referencia "Ruby".
**El simbolo se considera valido solo para la referencia "Chocolate".

KRANFIL'S

Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2

. . . *
Rellenos crujientes para rellenar, recubrir y decorar. Listos para usar. @@ O

Aplicacion directa. Para una textura mas fluida, calentar al microondas entre 38-43 °C.

*El simbolo se considera valido solo para las referencias con asterisco.
23




OTROS RELLENOS

Bolsa 1 kg x 10

Preparado en polvo para elaborar trufa. Apto para la congelacion. @

200 g Trufibel
1 [ nata
200-250 g azdcar

Mezclar el azdcar con Trufibel e incorporar a la
nata al comenzar a batir. Utilizar una vez montada la trufa.

Bolsa 1 kg x 10

Estabilizante en polvo para nata. Apto para la congelacion. @ @

20 g Natabel
1 [ nata
Nota: afiadir azlicar si se desea.

Mezclar la cantidad indicada del producto con el azicar. Afiadir a la nata parcialmente
montada y finalizar su montado con la mezcla incorporada.

Yema confitada lista para usar. @ @ @
Al gusto. Aplicacion directa.

Crema con trozos crujientes de pasta brisa. Para relleno y cobertura. @@

Al gusto. Aplicacion directa.

Praliné cremoso de avellana (27%). Especial para decoraciones y rellenos. @ @

Al gusto. Aplicacion directa.

Tina 15 kg x 1

Crema con base grasa para elaboracion de crema de mantequilla ligera. Admite pastas
aromas y colorantes. e

1000 g Bianka Soft
1000 g mantequilla/margarina
500 g liquido

Batir la mantequilla junto a Bianka Soft. Incorporar poco a poco el producto liquido hasta
obtener una crema muy suave.

Crema de relleno de cacao y 14% avellana. @ @
Al gusto. Aplicacion directa.

Dulce de leche ideal para rellenos y decoraciones. @ @
Al gusto. Aplicacion directa.

Crema de relleno con 17% de pistacho. @ O

Al gusto. Aplicacion directa.

N
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GELATINAS EN FRIO

Cubo 4 kg x 2
Cubo 7 kg x 2

Gelatina transparente y brillante. Cremosa, de aplicacion facil y directa. Ideal para ‘i?Q
tartas, semifrios, bafios de fruta y brillo de bolleria. i >

Aplicacion directa.

GELATINAS PARA MAQUINA

Bag in box 12 kg x 1

Gelatina liquida ideal para maquina. @@ @ @

Aplicacion directa con maquina.

GELATINAS EN CALIENTE

Cubo 6 kg x 2

Cubo 13,5 kg x 1

Gelatina en caliente con elevado poder de gelificacion y admision de agua. Sabor a ‘i’,
manzana. 2 )

Admision maxima de agua: 30-40%

Cubo 13,5 kg x 1

Gelatina en caliente con elevado poder de gelificacion. Sabor neutro. @@ @ @

Admision maxima de agua: 30-40%

Cubo 13,5 kg x 1

Gelatina en caliente con elevado poder de gelificacién. Sabor manzana. @@ @ @

Admision maxima de agua: 10-20%

Cubo 13,5 kg x 1

Gelatina en caliente con elevado poder de gelificacién. Sabor manzana. Acabado brillante. @@ @

Admision maxima de agua: 10-20%

GELATINAS ESPECIALES

Bolsa 1 kg x 10

Producto en polvo para la elaboracion de gel salado. Facil preparacion. @@ @ @

150 g Gel Buffet Disolver el Gel Buffet en el liquido. Llevar a ebullicion. Dejar enfriar hasta llegar
1000 g agua aproximadamente a los 60 °C y aplicar.

27
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GELATINAS ESPECIALES

Cubo 6 kg x 2

Gelatina en caliente. Para elaboraciones saladas. @@ @ @

Admision maxima de agua: 10%

SPIEGEL

Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2

Cubo 3 kg x 2

Glaseados para bafios y decoraciones de pasteleria y reposteria. * * * %
Estable entre +4 °Cy -20 °C. &

Calentar al microondas a 30-40 °C. Mezclar sin agitar evitando incorporar aire en el producto.

Dosificar al gusto. Aplicar sobre el postre congelado. Mantener entre +4 °Cy -20 °C.

*EL simbolo se considera valido solo para las referencias Chocolate, Limén, Neutro, Purple, Rouge.
**E| simbolo se considera valido solo para las referencias Chocolate, Fresa, Limon, Neutro, Purple, Rouge.

CRISTALINE

Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2
Cubo 3 kg x 2

Cubo 3 kg x 2

Cremas delicadas y cremosas con efecto espejo. Aplicacion directa. * *
Ideales para decorar semifrios y tartas. e
Dosificar al gusto. Aplicacion directa.

*El simbolo se considera valido solo para la referencia "Fresa".

DECOR

Tarro 1,5 kg x 4

Pastas concentradas con efecto metalizado. Ideal para decorar y marmolear semifrios,
tartas y postres. ey

Dosificar al gusto. Aplicacion directa o mezclar con glaseados para un aspecto brillante.

N
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AROMAS ARCONSA

Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella aluminio 1 kg x 2
Botella aluminio 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella aluminio 1 kg x 2
Botella aluminio 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2
Botella 1 kg x 2

Bote 700g x 4

. . . . *
Alta calidad y baja dosis. Para tartas y todo tipo de masas. @@ @ @

Dosis recomendada:
,(L)\GSL]IZ\ %E/ :g/(\)ﬁ ER: Anadir a la mezcla con los demas ingredientes.
20-30 g / 1000 g

*EL simbolo se considera valido solo para las referencias con asterisco.

AROMAS BRAUN ESPECIALES

Botella 1 kg x 1

Botella 1 kg x 1

Botella 1 kg x 1

. . . . * *%*
Alta calidad y baja dosis. Para todo tipo de masa. @ @ @ @

3-6 g / 1000 g Afiadir en la fase de mezcla junto con todos los ingredientes.

*EL simbolo se considera valido solo para las referencias Limén y Aroma Panettone Naturale.
**E| simbolo se considera valido solo para la referencia Aroma Panettone Naturale.

31




AROMAS PARA CALADOS ARCONSA

Garrafa 5 L x 4
Garrafa 5 L x 4

- *
Aromas liquidos para mezclar con jarabe y calar. @@ @ @ O

10-15% en jarabe Diluir el aroma en el jarabe segin porcentaje indicado y aplicar.

*El simbolo se considera valido solo para la referencia con asterisco.

PASTAS AROMAS ARCONSA

Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4
Botella 1 kg x 4

Botella 1 kg x 4

Aromas en pasta. Alta calidad y baja dosis. Para tartas y todo *
tipo de masas. &R

Dosis recomendada:
10-15 g / 1000 g

FRESA SILVER/ LIMON CN/ LIMON SILVER/ NARANJA CN:
7-10 g / 1000 g

Anadir a la mezcla con los demas ingredientes.

*EL simbolo se considera valido solo para la referencia con asterisco.

PASTAS AROMAS BRAUN

(1275001 DESSERTPASTEMOCA  soellox
Pasta aromatizada para tartas y masas. @@ @ @

40-60 g / 1000 g Anadir a la mezcla con los demas ingredientes.

RASPADURAS Y CONCENTRADO DE ZUMO ARCONSA

Botella 1 x 8
Bote 1,5 kg x 4
Bote 1,5 kg x 4

- *
Corteza natural molida y azucarada. @@@ @ O

Al gusto Anadir a la mezcla con los demas ingredientes.

*El simbolo se considera valido solo para la referencia con asterisco.

w
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COLORANTES ARCONSA EN POLVO

3305913 AMARILLO HUEVO Bote 750 g x 4
3305914 AMARILLO LIMON Bote 750 g x 4
3305915 AzZUL Bote 750 g x 4
3305916 ROJO FRESA Bote 750 g x 4
3305919 R0OJO VIVO Bote 750 g x 4
3305920 VERDE Bote 750 g x 4

Para dar color a bizcochos, galletas, cremas y otras elaboraciones de pasteleria.
Hidrosolubles.

Dosificar segin categoria de alimento.
Para colorantes naturales, dosificar al gusto.

COLORANTES ARCONSA LIQUIDOS

3304711 AMARILLO HUEVO Botella 200 cc x 8
3304712 AMARILLO LIMON Botella 200 cc x 8
3304713 AZUL Botella 200 cc x 8
3300702 COLOR CARAMELINA Botella 1 kg x 15
3304716 ROJO VIVO Botella 200 cc x 8
3304717 VERDE Botella 200 cc x 8
EI?(rj?o(sjc?lru ;&Lgr a bizcochos, galletas, cremas y otras elaboraciones de pasteleria. @ @

Dosificar segin categoria de alimento.
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DECORACIONES

Cubo 3 kg x 2

Amarenas enteras deshuesadas y confitadas, en jarabe aromatizado. @@ @ @

Dosificar al gusto.

Bolsa 600 g x 12

Preparado en polvo para la elaboracion de Florentina. @@

Mezclar los ingredientes y dosificar.
Temperatura horno: 180 °C. Tiempo coccion: 5-8 min.
Moldear en caliente.

600 g Bienex
300 g frutos secos

Cubeta 2 kg x 4
Cubeta 2 kg x 4
Cubeta 2 kg x 4

Bolitas gelificadas para decoracion. Resistentes al horno y a la congelacion. @@@ @

Aplicacion directa.

Cubo 1,2 kg x 2

Trozos de galleta al cacao. @@@

Aplicacion directa.

Bolsa 1 kg x 6

Nubecitas rosas y blancas. Q @ @

Aplicacion directa.

Caja5kgx 1

Maiz extrusionado para decoracion. @@@
&

Aplicacion directa.

OTROS PRODUCTOS ARCONSA

Bolsa 1 kg x 10

Conservante alimentario en polvo. @@@ @

Aplicacion directa.

Garrafa 20 L x 1

Conservante alimentario liquido. @@@ @

Aplicacion directa.
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OTROS PRODUCTOS

Bolsa 10 kg x 1

Mejorante natural en polvo, sin emulgentes, para pan y bolleria. @@@

Bolsa 2,5 kg x 4
Bolsa 2,5 kg x 4

Bolsa 2,5 kg x 4

Bolsa 2,5 kg x 4

Chips de cobertura de chocolate. @ O @ @

*El simbolo se considera valido solo para las referencias con asterisco.

*

|‘%
£

0,6 x 4

Espesante, estabilizador de emulsiones. @@ @ @
Gelificante de origen animal. @

g5 C—,
Aporta sabor dulce moderado. Bajo poder endulcorante, medio poder ‘ib
anticongelante. & =
Gelificante de origen vegetal. E-406 @@ @@
Pectina y fosfatos sobre soporte de glucosa. Espesante. @@ @ @
Aporta sabor dulce moderado. Incrementa dulzor y propiedades anticongelantes. @@ @ @
Estabilizante, emulsionante y gelificante. Ideal para hacer esferificaciones y aportar
cremosidad. @

w
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3306574 ALBUMINA

Proteina aislada de clara de huevo.

3306575 CARRAGEENAN-CHEF

Carragenano y goma garrofin sobre soporte de glucosa.
Mezcla de estabilizantes.

3306576 ALMIDON DE MAiz

Espesante para salsas, cremas, chocolates a la taza.

3306577 CACAO PURO

100% cacao en polvo desgrasado y alcalinizado.

0,4 x 4
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MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun S.A.

Pol. Ind. La Serreta, C/ Montevideo, s/n.
Apartado de correos, 271.

30500 Molina de Segura - Murcia - Espafia
Tel. +34 968 611 712

E-mail: info@martinbraun.es
www.martinbraun.es



