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FORF¢RENDE FORSKELLIGT -
VORES AROMATISKE DEKOR-PASTAER




AROMATISK, SPICY, ALSIDIG

Arewaf ok, [ekkert . vrarieret

Vores tre dekor-pastaer giver dit bagvaerk med sine ngje
udvalgte blandinger af urter og krydderier et sommerlig flair
og flotte skorper. Du skal blot pensle dekor-pastaen pa dine
dejstykker inden bagning for at gleede dine kunder med det
store udvalg af aromatisk premium bagveerk.

Sommernydelse er nu pa programmet. Uanset om
det er en grillfest med familie og venner, en picnic pa
landet eller en stor havefest - der er nok lejligheder
til at feste sammen.

Med vores aromatiske dekorpastaer kan du tilbyde
dine kunder de perfekte sommerbregd til enhver
lejlighed. Drag fordel af den store popularitet af
sprode, aromatiske sidedishes til grillning og sprode
snacks til dip.

Vores unikke dekor pastaer gor ethvert
brod til den perfekte ipjnefaldende og
forfprende gourmet-snack. Ga opdagelse ™
i vores inspirerende opskrifter til glaede
for dine kunder og dit salg!

Mediterranean Paste: aromatisk krydret med urter Qg;h\j/id[¢'g
Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste: fyrig-intensiv med tigerstriber
Country Paste: laekkert rustikt med udpraeget skorpearoma.
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Gor dine kunder opmarksom pd dine sommersnacks. Vi har udarbejdet et billede
som er gjort klar til facebook og instagram - lige til at kopiere ind pa din profil.
Kontakt din CSM konsulent allerede i dag og fa tilsendt billedet via mail.

Netturens kol

ZLT HELT ENKELT MED | DEJEN

Forvandl dine brgd til middelhavs-
hgjdepunkter med produkter af hgj kvalitet:
BAKO-peberfrugter og chili i olie, BAKO-
torrede tomater eller BAKO-oliven i skiver fra
"Naturens skatte” -serien.




Alle brod i opskrifterne kan dekoreres med

COUNTRY PASTE; BLACK PEPPER & SEA SALT TI.GER
PASTE eller MEDITERRANEAN PASTE - du bestemmer

brodsnncks!

De forskellige sommersnacks i denne folder er lige
sa varieret, som sommeren er her i Danmark - her er
noget for enhver smag, uanset om man er mest til
det krydrede, spde eller neutrale.

Fingerfood til alle - efter devisen: ,hvad der smager
godt er tilladt, Med disse herlige snackspecialiteter
kan du efterkomme enhver smag.

MAJS CHILISTANGER

2 1

o Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE 75 min.
Speltmel 6.500g Direkte efter ltning vejes dejen af i
Mais Mix 3.500g stykker a2.000 g og traek dem lidt lange.

BAKO peberfrugt&chilii olie
Meister Schmelz

700g  Efter mellemraskning rulles dejstykkerne
500g ned pa 5 mm og ca.20 cm brede.

200g  Skaeer derefteristrimler, dererca.2 cm
brede og pensl med Mediterranean Paste.

Laeg stimlerne pa plader med bagepapir.

Salt 220g
Geer

Vand ca.4.300g
DEKOR

Mediterranean Paste

1.0008  Efter god raskning bages af med lidt

lalt

16.920g  damp.Bages afmed abent spjeeld.

FREMSTILLING

/ltetid 4 min. langsomt, 4 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.24°C
Liggetid ingen
Dejvaegt 2.000g
Mellemraskning ca. 10 min.
Ovntemperatur 140°C

PEBERFRUGT & CHILI
« BAKO peberfrugt&chili
i olie (fas hos BAKO, 5

x 1 kg pr. krt., varenr.
561709)

- hakkede og forsigtigt
lagt i solsikkeolie

- giver en behagelig, mildt
krydret note

- ideel til raffinering af
bagvaerk fra Middelhavet
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SOLT@RREDE

TOMATER

« BAKO soltgrrede tomater
i olie (f3s hos BAKO, 10 x 1 kg
pr. krt., varenr. 561344)

« hakkede og forsigtigt
lagt i solsikkeolie

« kan kombineres med
andre ingredienser

- ideel til raffinering af
bagvaerk fra Middelhavet

TOMAT RUGFLUTES

N Bagetid

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE 30 min.
Rugmel 4.000g  Efter eeltning leegges dejen i en plastkasse
Hvedemel 4.000g smurt med olie og stil pa kgl over natten.
Rustikal Roggen 2.000g Den naeste dag stilles plastkassen ved
BAKO soltgrrede tomater i olie 1.000g  stuetemperaturi2 timer. Form dejen til en
Salt 30g rektangel ogdrys overfladen med dekor.
Geer 200g  Skeer dejen i stykker a 250 g og forarbejd
Vand ca.8.000g tiltwistede brpd. Laeg dejstykkerne pa

afsaetningsband belagt med bagepapir.
DEKOR y

Efter god raskning bages af med damp.
Rugme| >U0g Bages af med dbent spjzeld.
Ramslpg, torret 2:530]
lalt 19.755g

FREMSTILLING

Altetid 6 min. langsomt, 4 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.24°C
Liggetid over nat pa kel
Dejvaegt 250 g

Ovntemperatur

240 °C faldende til 210°C




OLIVEN KARRY BAGUETTER

INGREDIENSER VAEGT FREMGANGSMADE ggg,ffi'nd,

Rgres sammen: Vej dejen af efter liggetiden og virk lpst

Karrypulver 100g  op. Efter mellemraskning formes dejstyk-

Vand 200g  kernetil baguetter. Laeg dejstykkerne pa
afsaetningsband belagt med bagepapir og

/It karryblandingen sammen pensl med Black Pepper & Sea Salt Tiger

med dejen: Paste.

Hvedemel 8.000g

Pane Luciane 2.000g Efter god raskning bages af med damp.

Geer 300g Bages af med dbent spjeeld.

Vand ca.6.400g

Tilseettes i slutningen af

xltetiden:

BAKO Oliven, grgn, i skiver 800¢g

BAKO Oliven, sort, i skiver 800¢g

DEKOR

Black Pepper & Sea Salt Tiger 500g

Paste

lalt 19.100g

FREMSTILLING

/ltetid 4 min. langsomt, 6 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.25°C
Liggetid 20 min.
Dejvaegt 350 g
Mellemraskning ca. 20 min.
Ovntemperatur 230°C

OLIVEN I SKIVER

« BAKO Oliven i skiver,

gron i olivenolie. (fés hos
BAKO, 5 x 1 kg pr. krt., varenr.
350585)

« BAKO Oliven i skiver, sort
i olivenolie. (f3s hos BAKO, 5
x 1 kg pr. krt., varenr. 351606)

- seerligt aromatisk i
smagen

- uden tilseetning af
farvesstoffer
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= LAUGENBREZEL

g - INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE ?Zgrﬁtilrﬁ
Hvedemel 10.000g  Afpresses, lad dejen hvile kort og rul ud til
i Ulmer Brezelmalz 400g lange staenger. Form til brezels og saet til
- " e i—  [\\eister Schmelz 400g  raskning. S ———
S — = Salt 200g
| Geer 300g Ved 1/2 raskning stives af. Belaug dejstyk-
= ) Vand ca.4.800g kerne ogleg dem pa afsaetningsband

belagt med bagepapir. Pensl med Black

Pepper & Sea Salt Tiger Paste.

- DEKOR

Black Pepper & Sea Salt Tiger 1.0008  Bemazerk: Kommercielt tilgaengelig Brezel-

ats laugen er koncentreret. Vaer opmaerksom

| alt 17.100g pa producentens anvisninger.

- = e i il S

FREMSTILLING

Zltetid Som normalt til brezels

Dejtemperatur ca.24°C

Liggetid 5 min.

Dejvaegt pr. pres 2.400g = :

Raskning i pres 15 min. - *

Ovntemperatur 230°C

ok,

T,

= : .MAI?:I(‘4frafq_- til bager




~ CIABATTASTYKKER MED
~ PEBERFRUGT OG CHILI

o Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE 24 min.
Hvedemel 8.000g  Efterraskningi pres braekkes stykkerne
Rustikal Roggen 2.000g af pa afpresseren. Pensl overfladen med
BAKO peberfrugt&chilii olie 1.000g  Black Pepper & Sea Salt Tiger Paste og
Gaer 300g leeg dejstykkerne pa plader belagt med
Vand ca.6.500g  bagepapir.
DEKOR Efter normal raskning bages af med lidt
Black Pepper & Sea Salt Tiger 1.000g  damp. Bag af med abent spjzeld.
Paste e
lalt 18.800g PEBERFRUGT & CHILI

« BAKO peberfrugt&chili

FREMSTILLING

i olie (f8s hos BAKO, 5 x 1 kg
pr. krt., varenr. 561709)

£ltetid

Som alm. til stykker

« hakkede og forsigtigt

Delfeporatly SamR lagt i solsikkeolie
Liggetid 10 min. . . .
= - giver en behagelig, mildt
Dlyzst e 1 krydret note
Raskning i pres ca. 10 min.

Ovntemperatur

- ideel til raffinering af
bagvaerk fra Middelhavet

240 °C faldende til 210°C
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OLIVEN I SKIVER

« BAKO Oliven i skiver, sort [
i olivenolie. (fés hos BAKO, 5 -
x 1 kg pr. krt., varenr. 351606)

« seerligt aromatisk i

smagen

- uden tilseetning af

farvesstoffer

£

FOUGASSE

TS

% Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE 15 min.
Hvedemel 7500g  Efterliggetiden deles dejen i rektangulaere
Pane Luciane 2.500g  stykker a 500 g. Snit disse 6-7 gange med
Olivenolie 300g en metalskraber og trek dem lidt ud, sa
Geer 300g derdannes et lidt stigeformet stykke dej.
Vand ca.6.700g  Laegdejstykkerne pd afsaetningsband
belagt med bagepapir og pensl med
Tilseettes i slutningen af Country Paste.
eltetiden:
BAKO Oliven, sort, i skiver 1.000g Efter god raskning bages af med lidt
damp. Bages af med dbent spjzeld.
DEKOR Bt .
Country Paste 800g
lalt 19.100g

FREMSTILLING

Altetid

10 min. langsomt, 6 min. hurtigt

Dejtemperatur ca.25°C
Liggetid 90 min.
Dejvegt 500g
Ovntemperatur 240°C




~ PITA BURGER | FLADBR@®D

= 5 Bagetid -

INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE 10 min. === e
Hvedemel 8.000g  Efterliggetiden afvejes dejen og : - .
Pane Luciane 2.000g virkes lgst op. Efter mellemraskning .
Olivenolie 200g  formes dejstykkerne til fladbrpd. Laeg M e %
Gaer 200g  dejstykkerne pa afsaetningsband belagt : 3 &h _? S X
Vand ca.6.800g med bagepapir og pensl med Country alh ot r

Paste. Drys med majsgryn. = e —
Tilszettes i slutningen af : - ——— —

®ltetiden:
BAKO peberfrugt&chilii olie

Efter god raskning bages af med lidt =
1.000g damp.

DEKOR

— Country Paste 1.000g
L 20 PEBERFRUGT & CHILI
lalt 19.700g

« BAKO peberfrugt&chili
i olie (fas hos BAKO, 5 x 1 kg
pr. krt., varenr. 561709)

FREMSTILLING

Altetid 4 min. langsomt, 6 min. hurtigt

Dejtemperatur —— - hakkede og forsigtigt
Liggetid 60 min. lagt i solsikkeolie

Dejvaegt 150 g « giveren behagelig, mildt
Mellemraskning ca. 30 min. kryd ret note

Ovntemperatur 260°C - ideel til rafﬁnering af

bagveerk fra Middelhavet

www.baekodanmark.dk



| SOLT@RREDE

TOMATER

« BAKO soltgrrede tomater
i olie (f3s hos BAKO, 10 x 1 kg
pr. krt., varenr. 561344)

- hakkede og forsigtigt
lagt i solsikkeolie

« kan kombineres med
andre ingredienser

- ideel til raffinering af
bagvaerk fra Middelhavet

MAJS TOMAT CRACKERS

- Bagetid  eo—
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE 55 min.
Hvedemel 7.500g  Afvejdejen uden liggetid og traek dejen sa
Mais Mix 2.500g den bliver til aflang. Efter en kort liggetid
BAKO soltgrrede tomater i olie 1.000g  pa 10 min. rulles dejen ned pa 1,7 mm i
Meister Schmelz 500g samme stgrrelse som en plade til stikovn.
Mediterranean Paste 30g Leegpa plader belagt med bagepapir. Prik
Salt 200g  dejen og smer Mediterranean Paste ud 3
Geer 200g  padejen med en skraber. Skaer dejen ud
Vand ca.4.800g ikvadrater paca. 4,5 cm. Drys med Mais
Mix. =
DEKOR B
xefﬂtl\irranean Easte ;gggg Fagligt tip: Ved fremstilling af kiks/
S : 8 crackers fortrakkes stikovn fremfor
lalt 20.230g  etageovn.
FREMSTILLING P
Zltetid 4 min. langsomt, 2 min. hurtigt
Dejtemperatur ca.25°C
Liggetid ingen
Mellemraskning 10 min.
Ovntemperatur 140°C ==
—_ - ...__.?.._..-.-' s —
_r
— |

\I

NMARK - frabager til bager



PASSER PERFEKT TIL SOMMER!

Alle dine ferdele

_7" Ideel til grillbagvaerk

LU CIDANMARK

Nem opgradering til Premium - bare
pensl pa og bag af.

"-JJ H¢kaa||tet5 blandinger af Ogsé egnet t|| garstop/kqﬂ

aromatiske urter og fine krydderier

Meget flexibelt - kan anvendes til alle
slags bred

QL

—

7 Varieret sortiment med et
4 pafaldende attraktivt optik. !

Vi star til din radighed

Har du spgrgsmal til produktet eller til opskrifterne er du altid
velkommen til at kontakte os.

@ 6341 8300
info.nordic@bakerandbaker.eu

@ www.csmingredients.com

) BAKO varenr. / . .

211486/ Pane Luicane Til bagveerkspecialiteter med olivenolie. F.eks.: 20% af melet 25kg. sk |
4017040.18725.3 bred, stykker, baguette, Fast-food og pizza. |
Velegnet til kol og frost. -
|
210230/ Rustikal Roggen Forblanding til surdejs-rugstykker. Til direkte 20% af melet 25 kg. saek
4017040.30310.3 foring eller gaerstop.
213365/ Mais Mix Brpdbase til fremstilling af bred og stykker med 35% 15 kg, saek
9005676.40123.7 e

e

221173*/ Mediterranean Paste Topping fremstillet med krydderier fra Efter pnske 4 kg. spand
5025183.06967.0 Middelhavsomradet og hvidlgg. Giver dit
bagvaeerk en unik smag og flot skorpe. Smer pa og
bag af. Fleksibel i brug.

e

213706 / Black Pepper & Sea Salt Tiger  Topping til optimering af smag og udseende af Efter pnske 5 kg. spand
4017040.01686.7 Paste stykker med havsalt og peber. Sprgd skorpe og
@ tigerstribet optik.
221153*/ Country Paste Topping til optimering af smag og udseende Efter pnske 5 kg. spand
5025183.07228.1 af stykker. Tilsaet selv diverse krydderier. Sprgd

skorpe og tigerstribet optik.

e

@ Palmeolien er certificeret efter modellen “Mass Balance” *Bestilingsvare

CSM Ingredients Forhandles af: r
Marsvej 26 | 6000 Kolding c SM
TIf:: 63418300 | info.nordic@bakerandbaker.eu - \

:7.\C¢]DANMARK

| www.csmingredients.com INGREDIENTS




