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a brod-
blanding

Hej Bagermester. Der er som aldrig for fokus
pa godt breod. Faktisk vil vi gi sa langt som til
at sige, at bagvaerk - og seerligt rugbred, er
midt i et sandt comeback.

Hvorfor? Fordi det meaetter, er en del af vores
danske madkultur, er godt for fordgjelsen -

og sa passer det bare supergodt ind til
morgen, til frokost til aften, til den lille sult,

og to go.

Vi seetter fuld fokus pa alle de tion og mersalg ved brug af rug-
fordele og gode grunde der er ved bredblandinger - helt uden at ga
at bruge rugbredblandinger i pa kompromis med bagekvalitet,
dit bageri. Undervejs praesenterer krummestruktur og smagsople-
vi ogsa et par spaendende special- velsen, naturligvis.

bred; @landssurdejsbred og

Dunkerque maltbred. Velkommen indenfor til "Godt

bred, som dine kunder vil
Desuden far du opskrifter, tips og ha’ det” i dag, i morgen og for
beregningsmodeller, der viser og fremtiden...
guider dig til gget avance, inspira-
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Hvad skal det vaere?

Kernefyldt, maltet, koldthaevet,

bagt med surdej, med hamp eller chia.
Ja, tak! Nu er der godt nyt til den
rugstikke hylde. Med mulighed for
hgjere indtjening og aget salg!

3 tips til
mersalg

Nar du gor brug af

en rugbredsblanding

i dit bageri, er der
mange veje til mersalg.
Her har vi samlet et
par ekstra salgs-
inspirationer til dig:

1- Sma sede rugboller
der kan seelges som Rug to-go. Zlt
fx. med rosiner og kakao nibs, og
drys med hakkede cashewngdder
eller pinjekerner. Kan ogsa bruges
som tilbehgr til kaffe to go med lidt
ekstra mundgodt, eller til bern der
er med i bagerbutikken.

2 - Rugklappere
som frokost-sandwich — en fyldig
og rustik version, der meetter godt.

3 - Croutoner

der fx. kan bruges som spred
topping pa bowlsalater, pa supper
og som hovedingrediens i "Bager-
ens-kegrevenlig-snack-blanding”.
En korevenlig snackblanding kan
blandes af dit personale og besta af
fx. 5 sprede rugbreds-croutoner, 5
salte mandler, 10 tgrrede tranebaer
og et par sma brud af merk ckoko-
lade. Det laegges i sma cellofan-
poser og s&lges stykvis.




Vi har sammensat, testet,
udviklet, testet igen,
kvalitetsforbedret og
provesmagt af mange,
mange omgange, si det
béde er rentabelt og nemt

Hvorfor

vaelge en
brod-

blanding?

Godt bred med bredblandinger er til dig,
der seetter pris pa ensartet hindveerk og
kvalitet — med et indhold, der er nemt at
fortaelle videre til dine kunder.

Dét er bare et par gode grunde til at bage godt brad pa
en brgdblanding. Plus naturligvis de gskonomiske fordele,
der kommer dig til gavn. Dem har vi her beregnet. Sort
pa hvidt sparer du bade mandetimer, arbejdskraft, tid og
ressourcer, samtidig med at du oveni kgbet kan gge din

avance i procent.
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Facts & fordele

Hvorfor egentlig vaelge en bmdblandiné?

Helt kort fordi, der kun

skal tilseettes vand og gaer.

Sa simpelt. Sa nemt. Sa hurtigt.
Sa godt.

Derudover er der masser af L3
andre fordele for DIG i bageriet:

Du frikeber tid i bageriet til andre ting

Melet er forblandet, sa det er meget hurtigt at 't

satte i gang, uden at skulle bruge unedig tid pa e

afvejninger og beregninger af blandingsforhold. y
K

Du kan lave rugbred i en fart
O 2 Vi kalder det rugbred i en fart fordi du med en
melblanding kan bage rugbred pé ca. 2 og en 1/2
time fra reremaskine til butik. Naturligvis kan
du ogsa koldkeeve pa kel (og seelge rugbradet
som langtidshaevet — det klinger godt i dine
kunders orer).

Du kan spare timer og haender
O 3 Minimering af arbejdskraft og driftsomkost-
ninger er vigtig i mange bagerier. Nogle steder
mangler der decideret arbejdskraft. Ved at

bruge melblandinger kan der spares bade tid
0g ressourcer.

Du kan gge din avance gennem prissaetning
Nar du bruger bredblandinger sparer
du arbejdstid og hindtering, der

i sidste ende betyder hgjere
indtjening pr. bred.




med rug

Her i Danmark horer vi til det folk, der flittigst saetter teenderne i rugen,
den morke kornsort, der i avrigt har vaeret dyrket siden ar O er den
tungeste og mest rustikke kornart, der er stor kilde til bade smag,
naering og sundhed. (Kilde: Gastronomisk leksikon)

I alle vores rugbredsblandinger spiller rug en hovedrolle, derefter er
basis-serien udviklet, sa der er noget for enhver kundes kvalitetskrav,
nar det geelder smagsprofil, rustikhed, surdejskarakter, kernefylde og
krummestruktur. Tjek de naeste sider, hvor vi gar bagom rugbreds-
blandingerne, og saetter kendetegn pa de enkelte rugbred, sa det er
nemt at vaelge godt brod pa en bredblanding.




Det efterspurgte @landsbrod

Ingredienser:

FuldkornsRUGmel, @kologisk @lands-
a n S HVEDEmel, sigtet RUGmel, RUGkerner,

horfro, HVEDEKerner, torret RUGsurdej,

brun sukker, kartoffelgranulat, HVEDE-
gluten, havsalt med jod, BYGmaltekstrakt,
maltet BYGmel.

Neringsindhold pr. 100 g bred:

. - Energi 880 kJ/208 kcal
Giver et smagsfyldigt @landsrugbred, med Protein 79
en karakteristisk, men afrundet maltprofil, Kulhydrat 39

. . - heraf sukkerart 26
en teet krumme og et hgjt kerneindhold. ——— 2o
......................................................... - heraf maettede fedtsyrer 049
Kostfibre 849
Forberedelse / anvendelse: Salt 1269
1 sazk: 10.000 g Olands Rugbreod
7.700 g vand
150 g geer Art no: 142266
Vaegt: 10 kg
" EAN: 5701029023364
Fremgangsmade:

Dejtemp.: 28-30°C.
Zltetid: 12 min. i 3. gear.

Liggetid:

30 min. Dejen @ltes 1 minut inden
afvejning.

Dejvaegt: 1.100 g — slas op og
leegges i aluform 75165.

Dekoration:
Drysses evt. med @lands mel og
prikkes derefter med pigruller.

Rasketid:
Stykker: ca. 50 min.- til formens
kant.

Bagetid:
Ca. 50 min. til en kernetemperatur
pa 95°C.

Ovntemp.:
250°C faldende til 180°C.
Indszettes med damp.
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Det milde

Landmandens

Giver et saftigt og leekkert rugbred med flager
og mild smag af surdej og mild rugsmag.

saek: 10.000 g' Landmandens
Rugbrod melblanding

7.300 g vand

170 g gaer

Fremgangsmade:

Dejtemp.: 28-30°C.

Zltetid:

Roremaskine: 10 -12 min. med
dejkrog.

Zltekar: 15 -18 min. i 1. gear.

Liggetid:

20 min. Dejen @ltes inden
afvejning.

Dejvaegt: 1.100 g — slis op og
leegges i aluform 76165.
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Dekoration:

Der trykkes med skrabelerred
4 gange pa skra den ene vej, og
4 gange den anden vej, si der
opstar et ternet menster.

Rasketid:
Ca. 50 min.

Bagetid:
Bred: ca. 40 min. (til en kerne-
temperatur pa 95°C).

Ovntemp.:
250°C faldende til 180°C
Indseettes med damp.

Ingredienser:

Halvsigtet RUGmel, HVEDEmel, RUG drys,
torret RUGsurdej, kartoffelflak, sukker, salt
tilsat jod, BYGmaltekstrakt, HVEDEgluten,
maltmel af RUG, HVEDEmaltmel.

Kan indeholde spor af aeg, maelk

(meelkeprotein, laktose).

Neringsindhold pr. 100 g brod:

Energi 882 kJ/209 kcal
Protein 569
Kulhydrat 409
- heraf sukkerarter 229
Fedt 149
- heraf maettede fedtsyrer 03g
Kostfibre 689
Salt 269

Art no: 141528
Veaegt: 10 kg
EAN: 5701029016304



Det fyldige

Havnens

Fyldt med saftige kerner og smag, som giver
en god lang holdbarhed. Brodet til den
kraesne - med en fyldig og kraftig maltsmag.

Forberedelse / anvendelse:
1 szk: 10.000 g Havnens
Rugbredsblanding

7.500 g vand

120 g geer

Fremgangsmade:

Dag 1: Havnens Rugbrgdsblanding
kores let sammen med 7.500 g
vand. Ca. 4 min. med spartel. Skal
sta tildeekket til neeste dag ved
rumtemperatur.

Dag 2: Ror geer og 100 g vand
sammen. Tilsget rugbredsdejen fra
dag 1. Det hele kgres let sammen
med spartel 15 min. Vejes derefter
af i formen.
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Dejtemp.: 27-28°C.

Dejvaegt: 1.100 g — i aluform 76140.

Dekoration:
Drys eller coat fx. med froskaller
af hamp og hele chiafrg

Rasketid:
55 - 60 min. til formens kant.

Bagetid:
Brad: 55-60 min. (til en kerne-
temperatur pa 95°C).

Ovntemp.:
250°C faldende til ca. 180°C
Indsaettes med damp.

Ingredienser:

Sigtet RUGmel*, RUGkerner, puffede
durumHVEDEkerner, HVEDEmel, solsikke-
kerner, torret RUGsurdej, BYGmaltekstrakt,
salt tilsat jod, brun sukker, HVEDEgluten,
BYGmaltmel.

Neringsindhold pr. 100 g bred:

Energi 882 kJ/207 kcal
Protein 5639
Kulhydrat 40,759
- heraf sukkerarter 1,489
Fedt 129
- heraf maettede fedtsyrer 0,187g
Kostfibre 6,059
Salt 1669

Art no: 142269
Vaegt: 10 kg
EAN: 5701029023333



Det kernetaette

Landmandens

5 Ingredienser:
Landmandens Kernefyldt er en melblanding Hatvrgtot RUGL volsede RUGKemer
med store synlige kerner og er nem at puffede durumHVEDEKerner, RUGMel,
anvende med samme resultat hver gang. HVEDEmel, solsikkekerner, torret RUG-
iy y surdej, salt tilsat jod, BYGmaltekstrakt,
Det giver et saftigt og laekkert rugbred BYGmaltmel, HVEDEmaltmel, rapsolie,
med Valsede rugkerner’ durumkerner melbehandlingsmiddel (ascorbinsyre).
. Kan indeholde spor af aeg, meelk (maelke-

og solsikkekerner. e )

Forberedelse / anvendelse: Rasketid: Nzeringsindhold pr. 100 g brod:

1 sek:10.000 g Landmandens 50 - 60 min. Energi 920 kJ/220 keal
Kernefyldt melblanding Protein 6,19
7.200 g vand Bagetid: Kulhydrat 38¢g
80 g geer Brod: ca. 40 min. (til en kerne- - heraf sukkerarter 07g

temperatur pa 95°C). Fedt 289
Fremgangsmade: - heraf meettede fedtsyrer 049
Dejtemp.: 28-30°C. Ovntemp.: Kostfibre 779
ZEltetid: 250°C faldende til ca. 180°C Salt 129
Roremaskine: 20 min. langsomt Indseettes med damp.

med spartel.

Zltekar: 30 min. langsomt. Art no: 141587

Vaegt: 10 kg
EAN: 5701029016892

Liggetid:

30 min. ZAltes samen 1 min. inden
afvejning.

Dejvaegt: 1.100 g — i aluform.




Det mindre grove

Ingredienser:

[
Sigtet RUGmel, RUGkerner, HVEDEmel,
RUGflager, horfrg, tarret RUGsurdej, salt
tilsat jod, maltextrakt aof BYG, HVEDE-

gluten, sukker, BYGmaltmel.

Nezringsindhold pr. 100 g bred:

Energi 882 kJ/207 kcal
Protein 569
Q o o Kulhydrat 419
GIVGI‘ et I‘ugbI'Qd, der Vlrkellgt Smager - heraf sukkerarter 159
igennem af KORN. Er sammensat af rug, Bet 129
- heraf maettede fedtsyrer 0,19
hvede, byg og herfre! Og med et ganske p——lL.. -
lille fedtindhold til de kunder i butikken, Salt 1659
der gar op dét. Derfor gar rugbrodet
som et solidt bred, der falder i de fleste Art no: 142265
Vaegt: 10 kg
kunders smag. EAN: 5701029023357

Forberedelse / anvendelse:

1 s2ek:10.000 g Favorit Rugbraed
7.300 g vand

150 g geer

Fremgangsmade:
Dejtemp.: 28-30°C.
Zltetid: 12 min. i 3. gear.

Liggetid:

30 min. Dejen @ltes 1 minut inden
afvejning.

Dejvaegt: 1.100 g — slas op og
leegges i aluform 75165.

Dekoration:
Drysses evt. med rugflager.

Rasketid:
Stykker: ca. 50 min. - til formens
kant.

Bagetid:
Ca. 50 min. til en kernetemperatur
pa 95°C.

Ovntemp.:

250°C faldende til 180°C.
Indszettes med damp.
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Det saftige

Ekstra Softkerne

Perfekt til hAndmadder. Tilfejet greeskar-
kerner som giver bade en god smag og saft
til brodet. God fasthed og fylde.

; nvenc ls:e:
Ly
Rugbredsblanding
e 7550 g vand
150 g geer

Fremgangsmade:
Dejtemp.: 28-30°C.
Zltetid: 12 min i 3. gear.

Liggetid:

30 min. - dejen sltes sammen
1 min. inden afvejning.
Dejvaegt: 1.100 g — og leegges i

10x10x18 eller i aluform 76140.
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2k:10.000 g Extra Softkerne

Dekoration:
Drysses evt. med sesamfrg.

Rasketid:

Ca. 50 min. til formens kant.

Bagetid:
Bred: ca. 40-45 min. (til en
kernetemperatur pa 95°C).

Ovntemp.:
250°C faldende til ca. 180°C
Indseettes med damp.

Ingredienser:
Halvsigtet RUGmel, RUGkerner, HVEDEmel,

solsikkekerner, torret RUGsurdej, horfre,

graeskarkerner, salt tilsat jod, maltextrakt af
BYG, brun sukker, BYGmaltmel.

Neringsindhold pr. 100 g bred:

Energi 960 kJ/230 kcal
Protein 6649
Kulhydrat 349
- heraf sukkerarter 169
Fedt 61g
- heraf maettede fedtsyrer 08g
Kostfibre 759
Salt 1529

Art no: 142268
Vaegt: 10 kg
EAN: 5701029023340



Selvom det her mest sk

uden om vores specialbro

ducere for dig i dit bageri. ,
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De to specialbrodblandinger, har hver i szr en helt unik brﬁoﬁl. .

Olandsbredet er kendt for et forholdsvist hgjt proteinindhold, en let

syrlighed og teet krummestruktur, mens Dunkerque breodet er et malt-

intenst morkt bred med hgj fyldighed og stor volumen. Dunkerque bredet

har en let-bitter smagskarakter, der gor brgdet fuldendt og giver en stor
smagsoplevelse — hver gang!
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Dunkerque

Dunkerque er en forblanding. Anvendes
til bredt specialbradssortiment af merke
maltbred. Dunkerque garanterer samtidig
god volumen, flot taeet krumme og ren, god
fyldig smag hver gang.

Forberedelse / anvendelse:
1 szek: 10.000 g Dunkerque
forblanding

10.000 g hvedemel

13.000 g vand

450 g geer

Udbytte pr. liter:

770 g Dunkerque forblanding
770 g hvedemel

1.000 g vand

Ca. 35 g geer

Fremgangsmade:
Dejtemp.: 25-26°C.
Zltetid: 10 min. langsom
+ 5 min. hurtig.

Liggetid:

2 x 20 min.

Dejvaegt: 1.800-2.000 g pr. breek.
700 g fritstdende.

Dekoration:
Durum.

Rasketid:

Stykker: 60 min. i raskeskab
+ 30 min. i bageriet.
Fritstaende bred: 30 min. i
raskeskab + 30 min. i bageriet.

Bagetid:
Stykker: ca. 20 min.
Bred: ca. 30 min.

Ovntemp.:
250°C faldende til 220°C
Indseettes med damp.

Ingredienser:

HVEDEmel, HVEDEkerner, fuldkornsRUG-
mel, BYGmaltekstrakt, solsikkekerner,
herfre, salt tilsat jod, dextrose, emulgator
(E 472e vegetabilsk), rapsolie, BYGmaltmel,
HVEDEmaltmel, melbehandlingsmiddel
(ascorbinsyre, amylase). Kan indeholde

spor af £g, maelk (maelkeprotein, laktose).

Neringsindhold pr. 100 g bred:

Energi 1060 kJ/250 kcal
Protein 8g
Kulhydrat 459
- heraf sukkerarter 1g
Fedt 339
- heraf maettede fedtsyrer 049
Kostfibre 419
Salt 169

Art no: 141529
Vaegt: 10 kg
EAN: 5701029016304



Olands

En specialbredblanding, der for mange
kunder er lig med et godt brad af aegte
gourmet-kvalitet. En unik smagsbalance
med surdej og slandshvede, der gor, at
bredet gar godt til stort set ALT!

Forberedelse / anvendelse:
1 szk: 10.000 g Olands
Surdejsbrod

6.300 g vand

250 g geer

Fremgangsmade:
Dejtemp.: 25-26°C.
Zltetid: 10 min. langsom
+ 3 min. hurtig.

Liggetid:

2 x 20 min.

Dejvaegt: 1.800 — 2.000 g

pr. braek — 700 g fritstiende.

Dekoration:
Qlandsmel.

Rasketid:

Stykker: 60 min. i raskeskab
+ 30 min. i bageriet.
Fritstaende bred: 60 min. i

raskeskab + 30 min. i bageriet.

Bagetid:
Stykker: ca. 22 min.
Fritstaende bred: ca. 35 min.

Ovntemp.:
250°C faldende til 220°C.
Indseettes med damp.

Ingredienser:

HVEDEmel, gkologisk alandsHVEDEmel,
kartoffelgranualt, surdejspulver af HVEDE,
HVEDEkerner, havsalt med jod, HVEDEgIu-
ten, dextrose, BYGmatlekstrakt, emulgator
(E4720e) mellembehandlingsmiddel (ascor-

binsyre, amalase, xylanase).

Neeringsindhold pr. 100 g brod:

Energi 954 kJ/226 kcal
Protein 99
Kulhydrat 439
- heraf sukkerarter l4g9g
Fedt 139
- heraf maettede fedtsyrer 03g
Kostfibre 39
Salt 159

Art no: 142267
Veaegt: 10 kg
EAN: 5701029023371



Favorit
Rugbred
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Ekstra
Softkerne
Rugbred
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Favorit
Rugbred

Klar til ny bredinspiration?



