») Die Silform® Windbeutel

Eine Silform® Matte wurde speziell fir den Teig fir Windbeutel entworfen. Dank der vorgeformten
Pragungen sind das Kalibrieren und das Richten des Teigs fir Windbeutel einfacher. Ein relativ wei-
cher Teig flr Winbeutel* wird die Silform® Formen vollkommen annehmen. Es ist nicht nétig, den Teig
mit Eigelb zu bestreichen oder einzuritzen. Nach dem Backen sind die Produkte vollkommen regelmaRig,
mit glatter Oberflache. Dank der Beschichtung von Silform® kann man sie ganz einfach aus der Form
herausnehmen. Das Unterteil ist hell, sauber und die Windbeutel sind ganz stabil.

Mini Eclairs
70 x 30 mm Tiefe 10 mm

600 x 400 mm Ref. 1070
48 Formen

400 x 300 mm Ref. 2070
24 Formen

Ovale Formen

90 x 60 mm Tiefe 15 mm
600 x 400 mm Ref. 1088
25 Formen

400 x 300 mm Ref. 2088
| 12 Formen

Eclairs

125 x 25 mm Tiefe 5 mm

18 Formen
Paris-Brest

@ 80 mm Tiefe 15 mm
600 x 400 mm Ref. 1087
24 Formen

400 x 300 mm Ref. 2087
12 Formen

fiir Rechtshander
600 x 400 mm Ref. 1090

fur Linkshander
600 x 400 mm Ref. 1100

Mini Windbeutel
@ 30 mm Tiefe 5 mm

600 x 400 mm Ref. 1089 P) Rezept

59 Formen

Von Jean-Philippe Walser, Lehrer an
der Schule CFA in Nancy - Frankreich.
FUr eine Matte Silform® 600 x 400 mm,
Ref. SF 1070, 48 mini Eclairs

65 g pasteurisierte Milch . 60 g Wasser .

GrofRe Windbeutel 5gSalz. 50 g Butter . 75 g Mehl Typ 55
@ 67 mm Tiefe 15 mm 150 g Eier

600 x 400 mm Ref. 0002

28 Formen

FUr weitere Informationen steht Innen unser
Wiederverk&ufer unter nachstehender
Anschrift zur VerfGgung:

DEMARLE S

Unverbindiiches Angebot. Wir behalten uns das Recht vor, Anderungen vorzunehmen. DEMARLE RC Lile B 950 080 465.
Ref. DOC 1010 DE 00 - 02/07
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SILFORM® ») Brétchen

Tortchen
Windbeutel

Eine Vielzahl von Moglichkeiten !

Silform® ist eine geformte anti-
haft Backmatte mit durchlassigem
Gewebe. Sie ist ideal zum Backen
von runden oder langlichen Brétchen,
spezielle Brotchen far die
Gastronomie, Hamburger-Brotchen,
Bagnat-Brétchen oder Sandwiches,

Hot-dogs, Milchbrotchen usw...

Mit Silform® ist es ein

Kinderspiel, verschieden
geformte Tortchenbdéden blind
zu backen sowie Eclairs und
Windbeutel herzustellen !

Entdecken Sie in dieser
Dokumentation alle
Produktgruppen von
Silform®!

SILFORM®



»» Das Sortiment Silform® ¥ Die Silform®
Baguettes & Reihen

m- 600 x 400 mm 800 x 400 mm 800 x 600 mm
| | | ] e ]
38 10 54 2435 - - - -
59 13 40 0115 - - - -
67 15 28 0002 - - - -
75 7 24 2114 - - - -
79 15 24 3006 - - 48 1006
98 7 12 0101 - - - -
102 20 15 0112 - - - -
104 20 12 1217 18 8217 24 6217
105 13 15 om - - - - Mit den lose einsetzbaren Silform® Baguettes kdnnen Sie
105 5 _ _ 8 8065 _ _ Baguettes unterschiedlicher GréB8en und Formen
backen. Hervorragend fUr Backereien geeignet, die
114 18 1 1419 - - - - . "
franzdsisches Baguette nur gelegentlich herstellen, da
125 16 m 0107 - - - - diese Backmatte praktisch und wirtschaftlich ist.
147 12 6 0122 - - - -
166 12 6 o118 - - - -
186 12 6 0123 - - - -

1
e 2

Spezielle Brotchen

“- 600 x 400 mm 800 x 400 mm 800 X 600 mm Die Brotreihen sind vorgeformte Silform®-Reihen mit fla-
chem Boden speziell fUr Paninis, Ciabattas und alle
Tiefe Formen Formen Formen
m Anzahl ““
30 -

Arten von Brot, die eine rechteckige Form bendtigen.
Die Silform®-Reihen eignen sich ebenfalls sehr gut fir

95 x 40 24 1039 - - - L. . .
das Backen von kalibriertem Wiener Gebdack,
10 x 50 18 = = 36 4058 = = Schokoladenhérnchen, Croissants...
122 x 42 32 24 1320 - - - - Sie finden unter www.demarle.com die
. ® .
130 x 48 8 " 2005 20 8005 8 1005 Abmessungen der Silform® Baguettes und Reihen.
145 x 50 25 - - 20 4075 - -
155 x 41 25 18 0004 - - - -
169 x 64 30 12 1403 16 4403 - -
185 x 60 30 = = 12 4074 = =
200 x 64 30 - - 12 4053 - -
222 x 50 10 10 0143 - - - -
230 x 64 30 - - 12 4095 - -
259 x 64 30 8 0167 - - 18 5167
260 x 85 30 - - 7 4063 - -
299 x 60 30 6 o9 = = = -
314 x 60 30 6 1687 - - - -
- Tuiles kbnnen mit diesen neuen Silform®
a Léngliche Silform® Baguettes mit sehr engen Mulden

(585 x 385 mm - 7 Mulden - Ldnge: 585 m) im

Handumdrehen hergestellt werden.

Ref. SB 585L 385 07

Anmerkung: Alle diese Matten werden auf ein Aluminiumblech
mit geraden Rdndern gelegt.




3 Rezepft

Rezept fir Mirbteig

SUB

120 g Butter - 250 g Mehl - 100 g
Puderzucker - 50 g Eier - 5 g Salz
Die kalte Butter in StUcke schneiden.
Aus Mehl und Butter einen MUrbteig

herstellen. Am Ende Puderzucker, Ei
und Salz untermischen. Kalt stellen.

Pikant

120 g weiche Butter- 15 g
Puderzucker - 2 g feines Salz- 2 g
Kurkuma - 50 g Eier - 160 g Mehl
Mit einem RUhrgerdt Butter,
Puderzucker, Salz und Kurkuma ver-
rGhren. Ei und Mehl hinzufigen. Rollen

Sie den Teig auf 2 mm aus und stellen
Sie ihn in den Gefrierschrank.

Stechen Sie den pikanten (oder
sUBen) Teig mit dem Ausstecher
aus.

Legen Sie den Teig auf die
RuUckseite der Silform® ohne ihn
anzudricken.

Im Ofen bei 170 -180°C 15
Minuten lang backen. Durch die
Hitze passt sich der Teig der
Silform® Form perfekt an.

»» Das Sortiment
Silform® Tortchen

Mit der Produktreihe ,Silform® Tortchen" ist das
Blindbacken fir Tartelette-Boden ein Kinderspiel.
Eindriicken und Einstechen des Teigs sind nicht mehr

nétig.

Ebenso gehdrt das Bedecken der Teigbdden mit
getrockneten Erbsen oder Bohnen der Vergangenheit
an.

Dank der Antihafteigenschaften von Silform® ist
selbstverstandlich auch das Einfetten der Formen
nicht mehr notwendig.

Die Hitze wird dank der perforierten Silform® Matte
gleichmafig verteilt und sorgt somit fir ein optimales

Backergebnis und eine tadellose Kruste.

Eine unglaubliche Produktivitatssteigerung!

i Tief Formen Formen Formen
10 60 30 24

Mini runde Tortchen 042 1413 2413 413
Mini runde Tértchen p48 15 48 1600 24 2600 20 7600
Mini Pies ¢58 20 40 1066 20 2066 - -
Runde Tértchen g1 20 24 1675 2 2675 - -
Runde Tortchen 096 25 15 1674 - -
Mini Charlotten 035 15 60 1071 30 207 = =
Mini kannelierte Tortchen 46x38 15 40 1082 20 2082 - -
Mini KIoBchen 2x2 20 72 1072 36 2072 @ o
KIoBchen 60x40 25 2 1052 18 2052 15 7052
Mini ovale Tortchen 66x21 1l 48 1982 24 2982 - o
Ovale Tortchen 106x45 15 30 1033 15 2033 - -
Mini Quadrate 45x45 12 60 1106 30 2106 o o
Quadrate 60x60 15 40 1m9 20 2119 - -
MA 152112 ¢35 mm 2435 3
MA 152115 ©50 mm 1413 g::s?er?:efdels‘ahl
MA 152117 960 mm 1600 Ref. DEC 01102
MA 152124 # 95 mm 1675
MA 152128 ¢ 130 mm m
MA 152208 85 x 50 mm 1982 ;I" h
MA 152210 115 x 70 mm 1033 =

Ausstecher Exoglass® L
DEMARLE



