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M o h r e n g l a n z :  D e r  K l a s s i k e r  m i t  K l a s s e !

MARTIN BRAUN KG

Tillystraße 17-21

30459 Hannover

www.martinbraun.de

Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380

Fax 05 11/41 07 389

Bestellung

Tel. 05 11/41 07 333

Fax 05 11/41 07 317

Alle Sorten eignen sich
optimal zum

Überziehen
Bestreichen
Eintauchen

von Gebäcken

Seit mehr als 50 Jahren ist
Mohrenglanz der Inbegriff
einer hochwertigen Glasur.

Mohrenglanz gibt es
in den beliebten Sorten

Zartbitter
Vollmilch
Nuss
Vanille
Zitrone



Überziehen Bestreichen Eintauchen

M o h r e n g l a n z :  G ü n s t i g  i n  d e r  A n w e n d u n g .

Ob für Sandkuchen, Cremetorten, feste Torten, Blechkuchen,
Dauer-, Klein- oder Weihnachtsgebäck – Mohrenglanz bietet je
nach Sorte einen typischen Geschmack, einen schönen Glanz
und eine gute Deckfähigkeit bei dünnem Überzug und ist somit
günstig in der Anwendung.

T i p p s  z u r  Ve r a r b e i t u n g  v o n  M o h r e n g l a n z

bei 45 bis 50 °C auflösen
die beste Verarbeitungstemperatur liegt bei 40 °C
problemlose und schnelle Auflösung in der Mikrowelle

M o h r e n g l a n z

Z a r t b i t t e r

u n d  M o h r e n g l a n z

Vo l l m i l c h

g i b t ’s  a u c h  a l s

G l a s u r e n c h i p s !

optimales Handling
schnell aufzulösen
sehr gut zu dosieren


