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Craft-Malz - unkonventionell und mit Herz
Im Biermarkt ist in den letzten Jahren ein Trend Richtung Craft-Bier mit steigendem
Marktanteil zu erkennen. Craft steht hierbei fiir Handwerk, gepaart mit Kreativitat und
Innovation. Dies sind interessante Ansatze, die sich hervorragend auf Handwerksbacke-
reien Ubertragen lassen.

Mit unserem neuen Malzcuvée abgerundet mit aromatischem Hopfendl, steht lhnen

ein Basisprodukt zur Verfiigung, das viel Spielraum flir handwerkliche Kreativitat und
Experimentierfreude Iasst. Nutzen Sie das perfekt aufeinander abgestimmte Geschmacks-
profil und verwoéhnen Sie lhre Kunden mit unkonventionellen, handwerklich hergestellten
Backwaren mit Leidenschaft und Herz.

Komposition hochwertiger Spezialmalze veredelt mit aromatischem
Hopfendl
malzig-aromatischer, fein-herb abgerundeter Geschmack
viel Spielraum fiir handwerklich-kreative Gebackideen
leichte Dosierbarkeit
Auslobung als Malzgeback (Malzmenge muss in % angegeben werden)
E-Nummern freier Genuss (bei Verwendung weiterer E-Nummernfreier Zutaten
im Rezept)

Flexibler Anwendungsbereich
kombinierbar mit allen herkémmlichen Backmitteln (ohne Salz)
Einsatz von hauseigenem Sauerteig und dessen Auslobung mdglich
universell einsetzbar fiir Kleingeback iiber Brot bis Feingeback
ideale Basis fir attraktive Craft-Snacks
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Craft inspiriert!

Zeigen Sie Gesicht mit Innovationskraft und Leidenschaft zum Handwerk!

Craft-Bier — Ursprung in den USA Craft-Malz - Basis fiir Ihre handwerkliche
Angefangen hat alles in den 70er Jahren in den USA . Experimentierfreude

Um sich von den grossen Braukonzernen abzuheben, fing Mit unserem neuen Malzcuvée abgerundet mit aroma-
man an selbst zu brauen. Aus den besten «Heimbrauern» tischem Hopfendl, steht lhnen ein Basisprodukt zur Ver-
wurden «Mikrobrauer», die ihre Biere im naheren Umkreis figung, das viel Spielraum fiir handwerkliche Kreativitat
verkauften und aus einem Hobby flir brave amerikanische lasst. Die einzelnen Aromen und Bitterstoffe sind perfekt
Familienvater wurde eine Bewegung in der Getrankein- aufeinander abgestimmt und lassen so neue exklusive
dustrie — die Craft-Beer-Revolution begann. Ein Trend, der Genussmomente entstehen.

seit vielen Jahren auch in der Schweiz zu beobachten ist.
Craft-Malz ist kreativ

Craft ist Handwerk Nicht 08/15 sondern kreativ und experimentierfreudig. Es
Craft steht fiir Handwerk bzw. handwerkliches Arbeiten. geht darum, Neues auszuprobieren, mit Zutaten zu spielen,
Craft-Bier kdnnte man kurz als handwerklich gebrautes unkonventionelle Geschmacksrichtungen zu kreieren und
Bier (ibersetzen oder aber Bier mit eigenem Charakter, somit Vielseitigkeit und Abwechslung zu bieten. Charakte-
das sich von der Masse abhebt. Nicht Quantitdt, sondern ristisch sind feine Kaffee- und Raucharomen oder fruchtige
Qualitat. Kein Massenprodukt sondern individuelle Ge- Noten. Aber auch traditionelle Fiihrungen oder fast verges-
schmacksstile mit Leidenschaft und Herz. sene Rezepte lassen sich mit Craft-Malz optimal abrunden.

Craft-Backwaren missen schmecken - nicht alle Jedem.
Vom Craft-Bier zum Craft-Brot Deswegen ist Craft-Malz auch so vielseitig einsetzbar,
Craft-Bierbrauer experimentieren mit natirlichen Zutaten so dass fiir jeden Geschmack etwas dabei ist und immer
und handwerklicher Herstellung. Sie kombinieren ver- wieder neue individuelle Geschmackserlebnisse bietet.

schiedene Malzsorten, Hopfen aus der ganzen Welt und
unterschiedliche Hefestdamme, um ihren Bieren ein einzig-
artiges, abgerundetes Geschmackserlebnis zu verleihen.
Bier und Brot bestehen aus den gleichen Hauptzutaten,
schon historisch galt Bier als fllssiges Brot und haltbar
gemachtes Getreide. Die Tradition von Bier und Brot ist
eine Geschichte, die es nicht nur zu bewahren gilt, sondern
auch gemeinsam weiterentwickelt und weitererzahlt
werden muss.



Craft erobert den Schweizer Markt

Profitieren Sie von diesem Wachstumsmarkt. Lassen Sie
sich inspirieren von der Craft-Szene und nutzen Sie das
perfekt aufeinander abgestimmte Geschmacksprofil von
Craft-Malz um Ihre Kunden mit unkonventionellen, hand-
werklich hergestellten Backwaren zu verwohnen.
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v/ Craft ist Schweizer Handwerk
v Craftist Experimentierfreude
\/ Craft ist Leidenschaft und Herz
\/ Craft inspiriert

\/ Craft ist kreativ
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Richtrezept

Ruchmehl,Myp; 1.1 Q0SS SIS - .7 8000 g
Reggenmehldunkel=TypRI050 5 W S =, ... 2000 g
WVassers: } & pon . arm - B 7000 g
TR, o ey o MR . Ll 330 g
Sal7ANE 5 S S ] e T 220 g
GiaftMalz:. S8 S o o e N L 850 g
BlomaximiBM .00 e b e L R 100 g
Teidgewicht ...........0% ... Beamt L 18500 g

O Art. 01133050025.0 Craft-Malz, 25-kg-Sack
O Art. 00290050025.0 Piomaxim BM, 25-kg-Sack

Herstellung

MisCrenie. ¥. S8 6 off LSS 450 - 4 TR e 3 Minuten
Kneten¥(Spifg)).&. -5 Mot S " " % vorsichtig auskneten
TeigtemperaiUrg. ..., FETSEm iR 5 ... 25-26 °C
Stockgare (Raumtemperatur)........ccoeeevereverreninns ca. 30 Minuten
Teigeinlgge ... XL R E S .. 480 g
Stlickgare (32 °C/70% rel. Feuchte) .........cccou... 30-40 Minuten
Backtemperatur (heiss)........... 250 °C fallend nicht unter 210 °C
Backen (Etagenofen)... e . .. ca. 40 Minuten
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Richtrezept Herstellung

Ruchmehl, Typ, 1,10 0ESSE SIS W——— . .= 7000 g MiSCHEMME, ¥, W0 3 o LESEN 4. 50 s T e e 3 Minuten
Vollkernmehl, Typ, 57 OOMEsE » NS BEm_ R ... 2500 g Knetei(spig|). 8. - " IEaa S " % vorsichtig auskneten
ReggemtmehhidunkelMIVRLIO50 S Sttt T ... 500 g Teigtemperailig. ...~ SETENNCRER 5 8 0 0. 25-26 °C
\VGSSEIER == i G, SRR T 7000 g Stockgare (Raumtemperatur)........ccoeeeverrverreninns ca. 30 Minuten
DlefEy = k. A e ST 330 g Teigeinlaige ......... N, L CEE SIS ——— . 480 g
Sel/zamea v W L T 220 g Stlickgare (32 °C/70% rel. Feuchte) .........cccouu... 30-40 Minuten
@rafEIMalz. o el B e N L T 500¢g Backtemperatur (heiss)........... 250 °C fallend nicht unter 210 °C
Piomaxim BM........... .. ... Bt L L 100 g Backen! (Etagenofen)y. . aeeasemee g ca. 40 Minuten
Teiggewicht: .co gt ... ... W ... 18150 g

O Art. 01133050025.0 Craft-Malz, 25-kg-Sack
O Art. 00290050025.0 Piomaxim BM, 25-kg-Sack
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Richtrezept

Welzenmehli Typ 55 QS SErE W—L . | .
HamtWelZEngriess o iy - S, . . W, IESESC SR .. ..
WVaSSErRic W v, . g | 8 S W

Blomaxim(BM ... 0% i A M L R
Teidgewicht ... 0% ... Bt N L

O Art. 01133050025.0 Craft-Malz, 25-kg-Sack
O Art. 00290050025.0 Piomaxim BM, 25-kg-Sack

Herstellung

MisCrienie. 1. W8 S off LSRR 450 - 8 TR e 3 Minuten
Knetefi(spig)) & -5 " NEst it S " " 1 =8 plastisch auskneten
Teigtempergulg. ... .. SETENSC_ N 1 .00 ... 290.688(6
Stockgare (Raumtemperatur)........cooeeeverrverrennnns ca. 30 Minuten
Teigeinlage ... 3. T RS S . 350 g
Stlickgare (Raumtemperatur) .........voververreeraennans ca. 20 Minuten
Backtemperatur (heiss)........... 250 °C fallend nicht unter 220 °C
Backen (Etagenofen),... s . . ca. 25 Minuten
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Richtrezept

Weizenmehl.Typ SOOI SEEETR— L | .- 10000 g
Wasser. =t . i LT HA. | N B TR 6900 g
hlefele Bl Bror R’ N0 SN F 300 g
Seli, i R« S R . e 200 g
EraffisMalZ:. Sk s o e ST 1400 g
Blomaxim BNIEs .= Soue = o s L T 400 g
Jeiggewicht -0 o=l 4 e L. Y 19330 g

O Art. 01133050025.0 Craft-Malz, 25-kg-Sack
O Art. 00290050025.0 Piomaxim BM, 25-kg-Sack

Herstellung

MisCrenie. 1. S8 6 off LOSNSN 450 - 8 TR e 3 Minuten
Knetem¥(Spifg)). 8.~ 5a " NEst st S " 1 plastisch auskneten
TeigtempergiUrg. ..., FETEe iR 5 ... 25-26 °C
Stockgare (Raumtemperatur) ......oceoeeeverreeererrrrennn. 10 Minuten
Teigeinlgge ... XL R E S . 100 g
Brugh ..o s i) RS s S L T 2000 g
Stlickgare (32 °C/70% rel. Feuchte) .........cccou..... 50-60 Minuten
Backtemperatur (walim ) ... et ca. 230 °C
Backen (Etagen- oder Stikkenofen) .........ccc........ ca. 20 Minuten
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