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EINE KOOPERATION FUR EINEN GUTEN ZWECK

Der Name Florians Kruste ist kein Zufall: Der Heilige Florian ist der
gemeinsame Schutzpatron der Backer und Feuerwehrleute. Diese
Verbindung steht Pate fur die Spendenaktion der teilnehmenden
Backereien. In Kooperation mit dem Deutschen Feuerwehrverband un-
terstutzen die Backer und deren Kunden die Arbeit der Jugendfeuerwehr.

Die Ausbildung der jungen Brandschutzer wird mit jeder verkauften
Florians Kruste gefordert. 20 Cent vom Verkaufserlos gehen an die
jeweilige ortliche Jugendfeuerwehr und fordern so gezielt das kulturelle
und gesellschaftliche Leben von jungen Menschen in den Regionen.

VON JEDER VERKAUFTEN FLORIANS KRUSTE_-‘,

FLIESSEN 20 CENT AN DIE JUGENDFEUERWEHR!

Die Feuerwehr vor Ort ist engagiert und unverzichtbar — und bei
der Bevolkerung hoch angesehen. Bei den Nachwuchsabteilungen
der Brandschutzer werden nicht nur fachspezifische Dinge erlernt,
sondern auch unverzichtbare Werte wie Toleranz, Integration und
Teamgeist vermittelt und gelebt. Zugleich bietet die Feuerwehr
eine sinnvolle und erfullende Freizeitbeschaftigung.

In den Zeiten kommunaler Sparmalinahmen werden die Mittel
zur kontinuierlichen Nachwuchsférderung immer knapper —eine
Spendenaktion ist in diesem Umfeld willkommen und gut fur das
Ansehen des Backers in der Region.
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Aktivierende Werbematerialien in Ihrer Backerei lenken die Aufmerksamkeit
auf die Florians Kruste. Gleichzeitig sorgen individualisierte Couponkarten fur
eine gesteigerte Kundenfrequenz und locken Neukunden an — das zahlt sich
aus und Sie bleiben lhren Kunden nachhaltig im Gedachtnis.

Florians Kruste
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Die Florians Krusten bieten Abwechslung pur: wertvolle Getreidesorten,
verfeinert mit knackigen Saaten oder Nussen begeistern mit authenti-
schen Geschmackserlebnissen und auBergewdhnlichen Aromen. Uber-
zeugen Sie Ihre Kunden zur goldenen Jahreszeit mit kraftigen Broten,

saisonalen Zutaten und Ihrem sozialen Engagement.
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Rezept-Nr. 01913

SONNENBLUMEN-
KERNE FLORIANS KRUSTE
* mild-nussiger Geschmack M IT GOLD KHORASAN Backzeit
« sind ein EiweiBwunder
. ZUTATEN GEWICHT HERSTELLUNG
« hoher Gehalt an Eisen
und Magnesium Kochstiick (Stehzeit tber Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen, rundwirken
« enthalten viele Vitamine Nacht) und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate
Weizenvollkornmehl 1,000kg  setzen.
Zu beziehen iiber die BAKO: Sonnenblumenkerne, 1,000 kg
#300271 SB-Kerne — BAKERY, gerostet Bei voller Gare die Schablone auflegen und die Ober-
22,68 kg Sack Wasser, kochend 2,500 kg  flache mit Weizenmehl absieben. AnschlieBend mit
Schwaden schieben.
Gold Khorasan 6,000 kg
Weizenvollkornmehl 3,000kg  Nach 2 Min.den Zug ziehen und mit ge6ffnetem Zug
Butter 0,250 kg  ausbacken.
Backhonig 0,200 kg
Speisesalz 0,240 kg
Hefe 0,200 kg
Wasser, ca. 6,000 kg
DEKOR
Weizenmehl Type 550 0,500 kg
Gesamt 20,890 kg
VERARBEITUNGSHINWEISE
Knetzeit 8 Min. langsam, 2 Min. schnell
Teigtemperatur ca.27°C
Teigruhe 30 Min.
Teigeinlage 600g
Backtemperatur 240°C (0°C unter der Temp. flir Brétchen) fallend auf 210°C

... alles fUr Backer und Konditoren [:7.\ (e}



Rezept-Nr. 01930

FLORIANS KRUSTE

KURBISKERNE

» mild-nussiger Geschmack

M IT M O U NTAI N G RAI N s Backzeit « enthalten Vitamin E, wert-

volle Enzyme, Beta-Carotin

ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG sowie ungesattigte Fett-
o sauren

Mountain Grains [ 5,000 kg  Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen, rundwirken

Dinkel-Vollkornmehl 5,000kg  und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate Zu beziehen iiber die BAKO:

Kirbiskerne, gerostet 1,000 k setzen. . - .

: & & #300206 Chin. Kiirbiskerne,
Speisesalz 0,240 kg hilt. Shine Skin. A Grad
Hefe 0,200 kg  Beivoller Gare die Schablone auflegen und die Ober- §§Skc 2 ’k Ine Skin, rade
Wasser, ca. 8,400 kg  flache mit Dinkelmehl absieben. AnschlieBend mit g -ac

Schwaden schieben.
DEKOR
Dinkelmehl Type 630 0,500kg  Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit gedffnetem Zug
Gesamt 20,340kg ~ ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 12 Min. langsam
Teigtemperatur 27°C
Teigruhe 30 Min.
Teigeinlage 600g
Backtemperatur 240°C (0°C unter der Temp. fur Brotchen) fallend auf 210°C
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Rezept-Nr. 01970

FLORIANS KRUSTE
MIT DAS URIGE Backzeit

ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Das Urige 5,000 kg  Nach der Teigruhe die Teiglinge abwiegen, rundwirken
Weizenmehl Type 550 2,000 kg  und mit dem Schluss nach unten auf Abziehapparate
Roggenmehl Type 1150 1,500 kg  setzen.
Grundsauer TA 160 2,400 kg
Hefe 0,200 kg  Beivoller Gare die Schablone auflegen und die Ober-
Wasser, ca. 7500 kg  flache mit Roggenmehl absieben. AnschlieBend mit
Zum Schluss unterkneten: Schwaden schieben.
Walnusskernbruch 1,000 kg
> % Nach 2 Min. den Zug ziehen und mit ge6ffnetem Zug
WALNUSSE DEKOR
ausbacken.
. erse Roggenmehl Type 1150 0,500 kg
« reich an ungesattigten
Fettsauren Gesamt 20,100 kg
« fiir einen mild nussartigen,
etwas herben und leicht VERARBEITUNGSHINWEISE
stiBlichen Geschmack ) ) ,
Knetzeit 5 Min. langsam, 4 Min. schnell
. .. .o Teigtemperatur ca.27°C
Zu beziehen iiber die BAKO: e
. Teigruhe 30 Min.
#330485 Walniisse, 2 x5 kg oo o
Beutel pro Karton (10kg Karton) elgeiniage g
Backtemperatur 240°C (0°C unter der Temp. fur Brétchen) fallend auf 210°C

... alles fUr Backer und Konditoren [:7.\ (e}



PASST PERFEKT ZUM HERBST!
e Ysrtoile ang einen Blick [

7 Spendenaktion mit hohen Aufmerk- "'J Abwechslungsreicher herbstlicher
V] samkeits- und Sympathiewerten v Gebackgenuss mit saisonalen Zutaten

7 Glaubwiirdige Verbindung von "’J Vielfaltige Veredelungen z.B. mit Saaten,
'V Florians Krusten mit der Feuerwehr Y1 Niissen oder Kernen.

J_] Hohe Verarbeitungssicherheit JJ Attraktive Werbemittel

VON JEDER VERKAUFTEN FLORIANSi KRUSTE

FLIESSEN 20 CENT AN DIE JUGENDFEUERWEHR!

Wir stehen |lhnen zur Seite

Immer & Uberall fur Sie da: Ob in backtechnischen, betriebswirtschaftlichen
oder verkauferischen Angelegenheiten — unsere kompetenten Vertriebsmit-

arbeiter helfen Ihnen als Ansprechpartner gerne —wann und wo Sie mochten:

@ 0800 418 418_0 (freecall)
hotline.brot-broetchen@csmingredients.com

@ www.meistermarken-ulmerspatz.de

Produktname Produktbeschreibung Verpackung

Mountain Grains Backmischung (50 %) furr rustikale Mehrkorngebacke mit alten Tiroler Land- 01918 50% 25 kg Sack

sorten —angebaut in Osterreich.
ES ‘lb
Gute

Gold Khorasan Backmischung fiir Khorasan-Mischgebacke. 03062 60% 25 kg Sack
Alles‘ib
Gute
Das Urige Deklarationsfreundliche Vormischung fiir urige Gebackspezialitaten ohne 90385 50% 25 kg Sack
Kérner und Saaten, mit den Urgetreidesorten Einkorn, Emmer, Dinkel und
LUES ‘b Waldstaudenroggen. Verfeinertmit hochwertigem Malzextrakt, Meersalz
Gute und aromatischem Sauerteig.

CSM Deutschland GmbH r‘

Mainzer Str. 152-160 | 55411 Bingen am Rhein
| www.csmingredients.com “

awvvw.theworldofbaking.com INGREDIENTS



