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UNSERE SOMMERLICHEN KRACHER

Leicht und kross

Krachender
Erfolg

for Ihr Sortiment




UNSERE KRACHER

Unsere erfolgreichen Kracher

Konsumenten wunschen sich traditionelle Lebensmittel mit einem unverfalschten,
vollendeten Geschmack. Mit unseren leckeren und krossen Krachern kommen Sie diesen
Verbraucherbedurfnissen nach. Die Premiumqualitat, die hochwertigen Inhaltsstoffe wie
auch die handwerkliche Optik der Gebacke hat Ihre Kunden stark begeistert. Jetzt geht das
aromatisch-kraftige Brot in die nachste Erfolgsrunde: Sommerlich-leicht, mit Oliven, Mais
oder Hirse konnen Sie nun sudliches Flair in Ihr Sortiment bringen und es ,krachen” lassen!

Punkten Sie in lhrer Auslage mit
unseren Highlights und profitieren . \
Sie von der hohen Marge wie auch KrOCh@ﬂd@ \/OrTgl |@

von hohen Umsatzen. - Hochwertige Inhaltsstoffe
versprechen Premiumqualitat

Unsere Kracherbrote sind echte
- Attraktives Gebackvolumen

Verkaufsschlager — Uberzeugen _ .
und intensiver Geschmack

Sie sich selbst und schaffen Sie

Genusserlebnisse fur lhre Kunden! . Ansprechendes’ rustikales Aussehen

- Saftige Krume mit langer Verzehrfrische




Oliven-Kracher Q30

Backzeit
ca. 30 Min.

ZUTATEN GEWICHT
Kochsttick (Stehzeit Gber Nacht)
Hartweizengriel3 1,000kg
Wasser, kochend 2,000kg
Weizenmehl T 700 8,000 kg
Gold Ciaguette 1,000kg
Olivenol 0,200kg
Hefe 0,300kg
Wasser, ca. 5,200 kg
Am Ende der Knetzeit unterlaufen lassen:
Oliven schwarz geschnitten 2,000 kg
DEKOR
Hartweizengriefd 0,700 kg
Gesamt 19,700 kg
HERSTELLUNG

Aus allen Zutaten inkl. dem Kochstlick einen intensiv
gekneteten Teig herstellen.

Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen Stticken von 450 g
abwiegen. Die Ecken wie bei einem Danisch-Quadrat nach
innen einschlagen, den Schluss anfeuchten und in Hartweizen-
griel walzen.

Mit dem Schluss nach unten auf mit Boeson Backtrennpapier
belegte Bleche absetzen und bei 5 °Cim Garunterbrecher
lagern.

Die Teiglinge bei guter Gare mit dem Schluss nach oben auf
Abziehapparate setzen und mit Schwaden schiel3en.

20 Min. vor Ende der Backzeit den Zug ziehen und die Kracher
kraftig ausbacken.

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 2 Min. langsam, 8 Min. schnell
Teigtemperatur Ca.26-27°C
Teigruhe 90 -120 Min.
Teigeinlage 4508

Backtemperatur 235°Cfallend auf 210 °C



Mais-Kracher

Backzeit
ca. 50 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Quellstiick (Stehzeit 1 Stunde): Aus allen Zutaten inkl. dem Quellstlick einen intensiv
Kirbiskerne gerostet 1,500kg  gekneteten Teig herstellen.
Wasser 0,750k )
& Den Teig nach der Teigruhe zu eckigen Stiicken von 0,600 kg

) abwiegen. Die Ecken wie bei einem Danisch-Quadrat nach
Weizenmehl T 700 7000kg . .

L innen einschlagen, den Schluss anfeuchten und in Dekor
Mais Mix 3,000kg R ) : :

) walzen. Mit dem Schluss nach unten auf Dielen oder mit
Speisesalz 0,080kg .

Boeson Backtrennpapier belegte Bleche absetzen.
Hefe 0,200kg
Wasser, ca. 6,250kg Bei 5 °Cim Garunterbrecher lagern.
DEKOR Die Teiglinge bei guter Gare drehen und mit Schwaden
Mais Mix 0,750 kg schiefen. 20 Min. vor Ende der Backzeit den Zug ziehen
und mit gedffnetem Zug ausbacken.

Gesamt 19,530 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 10 Min. schnell
Teigtemperatur 26°C
Teigruhe 45 Min.
Teigeinlage 0,600kg

Backtemperatur

230 °C fallend auf 200 °C

A Ulmer Spatz



Hirse-Kracher

&

Backzeit
ca. 40 Min.
ZUTATEN GEWICHT  HERSTELLUNG
Kochstuick: Stehzeit Gber Nacht: Aus allen Zutaten inkl. dem Kochstiick einen intensiv gekneteten
Hirse 2,000kg  Teigherstellen.
Wasser, kochend 6,000 kg ) . ) o
L ) Nach der Teigruhe den Teig zu eckigen Teiglingen von
Kochstick fur 5 Minuten kochen ' ) o . o
0,500 kg abwiegen. Die Ecken der Teiglinge wie bei einem
(Wasserverlust ca. 1000 g) o . _ o )
Danisch-Quadrat nach innen legen. Die Teiglinge mit dem
) Schluss nach unten in runde, mit Weizenmehl ausgestaubte
Weizenmeh! T 700 6,500 kg L ) )
. Garkorbe (gut geeignet: Holzschliff-Formen) legen.
Pane Luciane 1,500kg
Olivenadl 0,200kg  Uber Nacht bei 5 °C im Garunterbrecher lagern.
Speisesalz, jodiert 0,100kg ) o )
Bei % Gare die Teiglinge mit dem Schluss nach oben auf
Hefe 0,200 kg ) ] )
Abziehapparate setzen und mit Schwaden schief3en.
Wasser, ca. 3,750kg . ) ) ) .
Die letzten 20 Min. der Backzeit den Zug ziehen und mit
DEKOR geoffnetem Zug kraftig ausbacken.
Weizenmeh! T 700 0,800 kg
Gesamt 21,050 kg

VERARBEITUNGSHINWEISE

Knetzeit 6 Min. langsam, 8 Min. schnell
Teigtemperatur 25°C
Teigruhe 45 Min.
Teigeinlage 0,500kg

Backtemperatur

240 °C fallend auf 210 °C
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Knackige Werbemittel

fOr lhren Erfolg

Nutzen Sie die kraftige Unterstutzung
unserer Verkaufsforderung: Plakate,

individualisierbare Couponkarten und
Social-Media-Vorlagen versprechen

krachende Umsatze. Mit den . (AR ]

Gebackanhangern werden
die Kracher der Blickfang
in lhrer Auslage.

Brotanhanger
60 x73 mm am Gummiband DIN A3

UNSER

_KRACHER

Plakat

Social-Media-Vorlagen

*in Mehl

CSM Ingredients Austria GmbH

Schleppe Platz 8 | 9020 Klagenfurt

Tel. 0463 41403 0 | info.austria@csmingredients.com
| www.csmingredients.com
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! thrlogo

LEICHT & KROSS:

Couponkarten 10,5 x21,0 cm

202204 | Vorbehaltlich Irrtimer und Druckfehler.

INGREDIENTS



