
BAGESTAERK 
HVEDEMEL

Der skal (bage)stærke argumenter til, for at bageren  
skifter hvedemel.
Men nu er alternativet her - det hedder BÄKO Bagestærk

Udvikling af en ny hvedemel, starter med de rigtige råvarer, 
produceret på en kvalitetssikret mølle.

Næste stærke argument er, at få produktet testet hos en 
uvildig instans. Vi har testet BÄKO Bagestærk samt de 
øvrige primære hvedemelprodukter, både i 
laboratorium og i konkret bagetest.

BÄKO Bagestærk, 10 kg, varenr. 106380

Se resultaterne her:

Det er da (bage)stærke argumenter...!

Endnu et (penge)stærkt argument får du, 
når du kontakter din BÄKO-konsulent!

Neutral laboratorieanalyse og bagetest af BÄKO Bagestærk og de 7 mest anvendte danske hvedemel - 2018

Bagestærk hvedemelBackstark Weizenmehl10 kg En bagestærk premium hvedemel. Karakteriseret ved højt protein- og glutenindhold, 

særdeles god vandoptagelsesevne. Nem og smidig dejføring, god skorpe og smag-

fuld. Produceres på højeste kvalitetssikring, som betyder ensartet høj kvalitet ved hver 

levering.   
Ein backstarkes Premium Weizenmehl. Zeichnet sich durch einen hohen Eiweiß- u. 

Glutengehalt und eine besonders gute Wasseraufnahmefähigkeit aus. Einfache und 

glatte Blüte, gute Kruste und geschmachvoll. Produziert auf höchster Qualität, dass 

bedeutet einheitlich hohe Qualität. 
Næringsdeklaration: Parameter          pr. 100 g  

Energi, kJ  1430 
Energi, kcal  340Fedt (g)   1,5 - heraf mættet fedt (g) 0,2 Kulhydrat (g)  68 - heraf sukkerarter (g) 0,5Kostfibre (g)  3,5 

Protein (g)  11 
Salt (g)   0

Ingredienser:Hvedemel frasigtet klid, kim og mørkt mel. Bageforbedret med ascorbinsyre.

 
Zutaten:
Weizenmehl ohne Kleie, Keim und dunkles Mehl. Mit Ascorbinsäure. 

Opbevaring: Afhængig af årstiden sker der en naturlig fordampning ved lagring. 

Vandindholdet kan derfor variere.
Bør opbevares tør og køligt, adskilt fra varer med stærk lugt. 

Lagerung: Je nach Jahreszeit tritt natürliche Verdunstung auf. Der  

Wassergehalt kann daher variieren. Sollte trocken und kühl gelagert  

werden, getrennt von Produkten mit starkem Geruch.Art. 142139. BÄKO nr. 106380

Nährwertangaben: Parameter         auf 100 g  
Brennwert, kJ  1430 
Brennwert, kcal  340Fett (g)   1,5 - davon gesättigte Fettsäuren(g) 0,2 Kohlenhydrate (g)  68 - davon Zucker (g)  0,5Ballaststoffe (g)  3,5 Eiweiß (g)  11 Natrium (g)  0
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Gluten 14% vand 27,4 27,1 29,9 27,9 29,8 30,1 28,3 28,5

Protein 12,2 11,6 12,6 11,5 12,5 12,8 12,0 11,6

Vand % 15,4 14,9 14,5 14,5 14,5 15,1 14,9 15,0

Faldtal sek. 319 340 358 305 330 337 319 339

Forklistringstemp. °C 83,9 84,2 85,2 78,9 82,6 85,2 80,7 85,0

Vandoptagelse % 62,0 58,6 59,6 59,7 59,5 59,4 58,5 60,1

Aske i TS % ovn 0,65 0,63 0,56 0,64 0,63 0,61 0,63 0,57

Ascorbinsyre (g/100 kg) 5,0 5,0 3,5 4,0 5,0 4,0 5,0 3,0

Dejstabilitet min. 4,1 6,8 8,0 4,3 9,1 9,3 7,9 7,2

Bagevolumen 2014 1881 2227 2007 2265 2045 2085 2095

Fås både i 
10 kg sække og leveret i silo
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(gennemfakturering)



HAR DU TALT MED 
BAKO DANMARK I DAG?

..

Kontakt BÄKO DANMARK

Henrik Pelsen
Konsulent
Sydsjælland / Kbh./ Lolland / Falster
Tlf.: 3073 7352
Mail: henrik@baekodanmark.dk

John Andersen
Konsulent
Sønderjylland / Vest- &Nordjylland
Tlf.: 2026 4109
Mail: john-a@baekodanmark.dk

Petra Krüger
BÄKO SH i Kropp
Tlf.: 4422 6818
Mail: petra@baeko.dk

John Clausen
Konsulent
Fyn / Øst- og Nordjylland
Tlf.: 2057 5707
Mail: john-c@baekodanmark.dk

Anja Wilhelm
BÄKO SH i Kropp
Tlf.: 4422 6815
Mail: anja@baeko.dk

Michael Bley
BÄKO SH i Kropp
Tlf.: 4422 6816
Mail: michael@baeko.dk

Marlene Fredsbo
BÄKO SH i Kropp
Tlf.: 4422 6812
Mail: marlene@baeko.dk

Christian Drewer
Konsulent
Sjælland / Nordsjælland / Kbh.
Tlf.: 4016 4181 
Mail: christian@baekodanmark.dk

Konsulent BÄKO DANMARK
Kontakt os vedrørende:
Spørgsmål til BIBS, prissammenligning, aktuelle 
tilbud, nyheder og produkter.

Kundeservice BÄKO DANMARK
Kontakt os vedrørende:
Leveringer, bestillingsvarer, mængderabat, 
bagefaglige spørgsmål og sortimentet.

Broenge 11 

2635 Ishøj

Tlf. 3969 4010

Mail: kontor@baekodanmark.dk

www.baekodanmark.dk




