Prav vores gkologiske Biopur Brood

@Pkologi 1 fokus
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B]Opur BrOOd DANMARK

E-nummerfrit bagemiddel til dine gkologiske brad

Biopur Brood er et gkologisk bradforbedringsmiddel, som kan anvendes direkte, over
kol eller i kort tid over frost til alle dine sprade eller blgde hvededeje. Biopur Brood

sikrer en god rasketolerance og godt ovnspring.

Opskrift: Surdejsbrod med spelt

Itic/l e(=2énser - Surdej Fremgangsmadde:
Gammel surdej 700 g | | Altetid 10 + 4 min.
Fuldkornsspelt, gko 700 g | [ Dejtemperatur 25-26°C
Vand 700 g | [ Liggetid 1 90 min.
AL n
S 2100 g L1ggeitu.1 2 30 min.
Hvedemel, gko 7000 g Opslan.mg A br?d
FUIROITeE peTiaRG 2000 g Rasketid Torraskes ca. 90 min.
Dekoration Snittes i sildebensmanster
2o 2259 260°C faldende til 220 °C
Malt, oko 200 g [ | Ountemperatur Dampe§
Biopur 2509 . 40 min. De sidste 10 min.
Geer, gko 100 g | | Bagetid med &bent spjceld
Vand 50004¢

Ingen
E-numre
) | Dosering: £Te
g ¢ Bdko Varenr: 214596 Hvuedebrad: 2-3 %

Forpakning: 25 kg sek
Holdbarhed: 12 mdr.
Opbevaring: Stuetemperatur

B Purat(g'é =

Sma hvedestykker: 3 %
Wienerbrad + Bladdej: 2%

@nsker du mere information om Biopur Brood er du altid
velkommen til at kontakte BAKO DANMARK eller din Puratos
konsulent.
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Clean-label 1 fokus
Klassisk flydende rugsurdej, Sapore Aroldo

SOUR
ACTIC  ACETjE

Roastep toasTED
MAILLARD

Flydende rugsurde;j til rugbrgd og
specialbrgd. Aroldo giver en syrlig
og frugtig smag til brgdet,
samt masser af andre fordele som
blgd og saftig krumme.
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Aroldo rugsurdej =~ T

Flydende rugsurdej til rugbrad og specialbrad

Aroldo rugsurdej er seerligt egnet til traditionelle
rugbrgd. Den flydende surdej er nem at dosere og giver
udover en karakteristisk syrlig smag mange fordele, sa
som en blgd saftig krumme, bedre skerefasthed og
bedre holdbarhed.

Opskrift: Fuldkornsrugbrad

Dag 1 Kltetid 12 min.langsomt
Rugkerner 5000 g | | Dejtemperatur 28-30°C
Vand (varmt) 3600 g | | Liggetid 30 min.
Sapore Aroldo 400 g | | Afvejning 1100 gi10x18 cm
Salt 140 g | | Rasketid Ca. 60 min. ved 35°C, 80% RH
Dag 2 Ovntemperatur 250 °C, ned til 180°C
Huedemel 750 g Bagetid 65 min. (kernetemperatur pd 96°C)
Geer 375¢

Rugbredsmalt Ekstra 600 g

Vand 4004

Produktfakta N—— (Dosering: @

Bdko varenr: 213063 Rugbrad: 7-8%

Surdej: Flydende rug . Hvedebrad: 1-2%

Syregrader: 150 Special- og fuldkornsbrad: 1-2%
Forpakning: 10 kg
Holdbarhed: 9 mdr.

@nsker du mere information om Aroldo er du altid velkommen til
at kontakte BAKO DANMARK eller din Puratos konsulent.
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Clean-label 1 fokus

Prav den flydende hvedesurdej, Sapore Fidelio

SOUR
WACTIC  ACETye

Roastep TopsTED
MAILLARD

- Flydende hvedesurdej til hvedebrgd,
T | blgddej og wienerbrgd.
J el Y s Fidelio fremhaver en syrlig
smag og giver en god skorpe og en
elastisk krumme.
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F.ide.l.io hvedesurdej DANMARK

Flydende hvedesurdej til hvedebrad mm.

Fidelio hvedesurdej er saerligt egnet til hvedebrpd, hvor den
giver en kraftig syrlig smag. Baseret pa L. Sanfranciscensis
er den det rigtige valg til det autentiske San Francisco bred.
Fidelio fremhaver desuden smgrsmagen i wienerbrgd.

Opskrift: San Francisco brad
Fremgangsméde:

Huedemel 2000 g | | Altetid 6 + 6 min. Geer tilscettes de sidste 6 min.
Geer 150 g | | Dejtemperatur 25°C
Vand 1160 g | [Liggetid 1 20 min.
Salt 40 g | [Afuejning 8004
Biopur Brood 60 g | |Lliggetid 2 20 min.
Sapore Fidelio 240 g | |Opslaning Runde
Rasketid Ca. 60 min. 36°C - 80% RH
Dekoration PO L s sl
Ovntemperatur Ind ved 230°C. Derefter ned pa 200°C med damp
Bagetid 40 min. de sidste 10 min. med dabent spjceld

i 2)
Produktfakta Dosering: m

Bdko varenr: 213056 Huedebrad: 2-3%

Special- og Fuldkornsbrad: 2-12%
Wienerbrgd og bladdej: 1-2%

Surdej: Flydende hvede

Syregrader: 90
Forpakning: 10 kg bag-in-box
Holdbarhed: 12 mdr.

@nsker du mere information om Fidelio er du altid velkommen til
at kontakte BAKO DANMARK eller din Puratos konsulent.
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Clean-label 1 fokus

CleankR label - aktiv rugsurdej (indeholder ascorbinsyre E300)

.:;_...--D
MAILLARD

O-tentic Durum er et aktivt
bagemiddel med unik surdej, der
kendetegnes ved en typisk
middelhavs smag og giver rigtig
laekre bred.

oy

O-tentic Durum stadr ikke alene i kategorien af surdejsbaserde bagemidler. Prov ogsad
vores O-tentic Origin, som er et aktivt bagemiddel med rugsurdej.
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;.U C¢JDANMARK

O-tentic Durum
Brod af bedste kvalitet

O-tentic Durum er et unikt bagemiddel baseret pa tgrret
durumsurdej fra Puglia-regionen i Italien. O-tentic
Durum er god til sydeuropisk inspirerede brgdtyper ful-
de af smag og karakter. O-tentic Durum er en aktiv ingre-
diens, der ved lang og kold fermentering sikrer en typisk,
aromatisk profil til brgd af bedste kvalitet.

Opskrift: Ciabatta med 75% vand

Hvedemel 2000 g | | Eltetid 10 min. langsomt + 2 min. hurtigt
O-tentic Durum 80 g | [ Dejtemperatur 22-24°C
Salt 45 g | | Liggetid 1 Pad kel til neeste dag
Vand 1500 g Vendes ud pd melet bord og hakkes af i
Afvejning gnsket starrelse. Laegges med virket op nar

Tip de gar i ounen
@nskes en grov Ciabatta kan der Rasketid 10-15 min. i bageriet
tilseettes 20-25% Sapore Softgrain 0 Scettes ind ved 260°C, faldende til 230°C.

.. vntemperatur . :

Multigrain. Vandmaengden reduceres Dampes ved indsetning
med 10% Bagetid 25-35 min. afhengig af starrelse,
9 spjeldet dbnes de sidste 5 min.

Produktfakta ' (Dosering: é | ?

Bdko varenr: 213057 e Huedebrad: 4%
Surdej: Durumsurdej O-tentic Special- og fuldkornsbrad: 4%
; £

Syregrader: 50 %
©ft

Forpakning: 10 kg.
Holdbarhed: 12 mdr.

@nsker du mere information om O-tentic er du altid velkommen til
at kontakte BAKO DANMARK eller din Puratos konsulent.
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Clean-label 1 fokus

CleankR label - aktiv rugsurdej (indeholder ascorbinsyre E300)

SOUR
LACTIC  ACETIC
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Roastep ToasTED
MAJLLARD

O-tentic Origin er et aktivt
bagemiddel med unik surdej, der
kendetegnes ved en fransk
smagsprofil og lang geeringsprocess,
som giver lekre premium brgd.

. et

O-tentic Orign star ikke alene i kategorien af surdejsbaserde bagemidler. Prav ogsad vores
O-tentic Durum, som er et aktivt bagemiddel med durumsurdej.

* O-tentic Origin indeholder ascorbinsyre<(E300)
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O-tentic Origin
Brod af bedste kvalitet

O-tentic Origin er et unikt bagemiddel, baseret pa tgrret rugsurde;j.
Bakteriekulturen er startet op pa vindrueskaller, hvilket giver en
karakteristisk frugtagtig aroma og smag til bagvaerket. O-tentic Origin er
optimal til dit fransk inspireret brgdsortiment. O-tentic Origin er en aktiv
ingrediens, der ved lang og kold fermentering sikrer en typisk, aromatisk
profil til brgd af bedste kvalitet.

Opskrift: Baguette
Fremgangsmadde, Baguette:

Hvedemel 2500 g | | Liggetid 1 60 min. i bakke
O-tentic Durum 100 g | | Afvejning 375 g. Foldes aflangt sammen
Salt 55¢g]| [ Lliggetid 2 20 min.
Vand 1700 g Opslaning Bradene Ieegges forsigtigt sammen og

rulles spidse i enderne. Raskes i kleede

Fremgangsmade, Grundde;: Rasketid 30 min. ved 25 °C 80 % RF (torraskes)

Huedemel og O-tentic | [ pokoration far
Mixing Origin blandes i 2 min. bagning

Tilset vand og salt.
_ _ - Ovntemperatur 250 °C ned pa 230 °C
6 min. lav hastighed, 6

Bradene snittes 5 gange pa skrd

Eltetid : . . i i A i
min hoj hastighed | | Bagetid (Herdoun) 25 min. med lidt damp. Abesril;sstrg%elrc:“dne
Dejtemperatur 28 -30°C .
Den gnskede dejmengde
Liggetid vejes straks af med de

gnskede ingredienser.

Produktfakta 1 | (Dosering: @

Bdko varenr: 213058
Surdej: Rugsurdej

Hvedebrad: 4%

Special- og fuldkornsbrad: 4%
Syregrader: 60
Forpakning: 10 kg.
Holdbarhed: 12 mdr.

@nsker du mere information om O-tentic er du altid velkommen til
at kontakte BAKO DANMARK eller din Puratos konsulent.

.. r;li‘.’, -'.‘ _i‘-..
I'rr//! r'r.f/lf Wl

Puratos

Reliable partners in innovation




