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MALTET — AROMATISK = LAKKERT

Brod o4 s Lbor med #t!

Fremstil nye kundefavoritter — Brygmester Brod og Stykker, det maltede-

aromatiske bagveerk med en ekstra ,slurk” gl!

@l og brgd gar hand i hand fordi at de helt enkelt har felles rpdder. @l opstod
ved et tilfaelde af brod geeret i vand - og blev, ligesom brgdet selv - til et
traditionelt produkt.

Uanset om du bruger Das Urige til fremstilling af bredspecialiteter med urkorn
eller sammen med Olympial Plus til stykker med en sart splintrene og maltet
brun skorpe: | kombination med en evt. lokal brygget pilsner, kan du fremstille
unikt bagvaerk som ikke kun falder i maends smag!

Lav evt. et samarbejde med et lokalt mikrobryggeri eller sperg en af de spde

radgivere i BAKO kundeservice til rads.
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BRYGMESTER BR@D

AFLANG, RUSTIK |
Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Das Urige 5,000kg  Efter liggetiden afvejes dejen og dejstykkerne
Hvedemel 2,500kg  virkes opirugmel. Leeg dejstykkerne med virket —_—
Speltmel 1,500kg  nedirugmel ogrulles uden at stramme op til den
Halvsigte 1,000kg  ¢nskede lengde.
Geer 0,250kg  Laegdejstykkerne med virket ned i brgdkurve
Pilsner ¢l 6,000kg  drysset med rugmel.
Vand, ca. 2,400kg  Alternativt saettes dejstykkerne med virket ned pa
melede plader eller klaede.
DEKOR
Halvsigte 1,000kg  Ved god raskning vendes dejstykkerne med virket op og
seettes pa afseetningsband og bag af med damp.
lalt 19,650kg

FREMSTILLING
Zltetid
Dejtemperatur
Liggetid

Dejveegt

Ovntemperatur

T

som til specialbrod
ca.27°C

20 min.

0,600kg

230°C faldende til 210°C
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BRYGMESTER BR@D
RUND, RUSTIK

Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Das Urige 5,000kg  Efter liggetiden afvejes dejen og dejstykkerne virkes
Hvedemel 2,500kg  opirugmel. Leeg dejstykkerne med virket ned i - ;
Speltmel 1,500kg  runde brgdkurve drysset med rugmel. _ '..‘
Halvsigte 1,000kg ‘,-
Geer 0,250kg  Ved 3/4 raskning leegges dejstykkerne med virket op -
Pilsner ¢l 6,000kg  paafsaetningsband og bages af med damp. . % ~
Vand, ca. 2,400kg . Y
— - s DEKOR Efter 5 min. traekkes spjzeldet og bag af med dbent "h
Halvsigte 1,000kg spjeeld. _!",‘
lalt 19,650kg 1%;_
- T
FREMSTILLING -
Altetid som til specialbrgd _ - P\{":'I-
Dejtemperatur ca.27°C &
Liggetid 20 min. S
Dejvaegt 0,600kg
Ovntemperatur 230°C faldende til 210°C
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R

RUNDT BRYGMESTER BR@D -
MELSKABELON MED KRUS

Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Das Urige 5,000kg  Efter liggetiden afvejes dejen og dejstykkerne virkes op.
Hvedemel 2,500kg  Laegdejstykkerne med virket op i runde brgdkurve og
Speltmel 1,500kg  saettil raskning.
Halvsigte 1,000kg
Geer 0,250kg  Ved fuld raskning saettes bredene med virket
Pilsner gl 6,000kg  ned pa afsaetningsband. Leeg melskabelonen pa
Vand, ca. 2,400kg  brpdstykkerne og sigt med mel. Bag af med damp.
DEKOR Traek spjeeldet efter ca. 3 min.
Halvsigte 0,500kg
lalt 19,150kg

FREMSTILLING
Altetid
Dejtemperatur
Liggetid

Dejvaegt

Ovntemperatur

som til specialbrod
ca.27°C

20 min.

0,600kg

230 °C faldende til 200°C




BRYGMESTER STYKKER

Bagetid
INGREDIENSER VAEGT FREMGANGSMADE
Hvedemel 6,000kg  Efterliggetiden afvejes dejen til braek.
Das Urige 3,000kg  Afbraek og oparbejd med groft durumhvede som
Groft durumhvede 1,000kg  der plejes til rutikke stykker. Dejstykkerne leegges pa
Olympial Plus 0,200kg  pladerevt. drysset med groft durum med virket ned.
Salt 0,090kg
Geer 0,300kg  Ved 3/4 raskning vendes dejstykkerne og bages af
Pilsner ¢l 3,300kg  med damp. Bag kraftigt af.
Vand, ca. 3,300kg
DEKOR
Groft durumhvede 0,750kg
lalt 17,940kg

FREMSTILLING
Altetid
Dejtemperatur
Liggetid

Vagt pr. braek
Liggetid i braek

Ovntemperatur

4 min. langsomt, ca. 6 min. hurtigt
ca.25°C
10 min.
1,200kg
10 min.

230°C faldende til 200°C
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BRYGMESTER ROSETTER

Bagetid
INGREDIENSER VAGT FREMGANGSMADE
Hvedemel 6,000 kg  Efter liggetid i braek virkes braekket let op pa smurte
Das Urige 3,000kg  virkeplader. Skal ikke virkes helt til.
Groft durumhvede 1,000kg
Olympial Plus 0,200kg  Fugtvirket og vend i rugdrys. Leeg derefter pa plader
Salt 0,090kg  med virket ned.
Geer 0,300kg
Pilsner ¢l 3,300kg  Ved 3/4 raskning vendes dejstykkerne og bages af
Vand, ca. 3,300kg ~ med damp. Bag kraftigt af.
DEKOR
Rugdrys 0,750kg
lalt 17,940kg

FREMSTILLING
Altetid
Dejtemperatur
Liggetid

Vaegt pr. braek
Liggetid i braek
Ovntemperatur

Ly

4 min. langsomt, ca. 6 min. hurtigt
ca.25°C
10 min.
2,400kg
10 min.

230°C faldende til 200°C
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Alle dine for

™ -
Autentisk-rustik nydelse gennem Hgj forarbejdningssikkerhed &
veerdifulde, traditionelle ingredienser rationel i anvendelse

e e me = Ny a— — =

Staerke kobsimpulser gennem en unik

Staerk differentiering f
kombination af bagvaerk & ¢l D

dagligvarehandlen

Inspirierende opskriftsvarianter for
mere variation

Melskabelon ,,@lkrus®. Spgrg
en af dine CSM konsulenter
for mere information.

Ved spgrgsmal til produkter eller opskrifter star vores 2 CSM konsulenter

til radighed:

Per Frantsen: per.frantsen@csmingredients.com / M: 26128300

Morten B. S. Petersen: morten.petersen@csmingredients.com / M: 93393260

Das Urige Deklarationsvenlig brgdbase til fremstilling af bred og stykker med urkorn- 212587 50% 25 kg sk
sorterne Enkorn, Emmer, Spelt og Vildrug. Uden hele korn og frg. Fremstillet
V' med hgjkvalitets maltekstrakt, havsalt og en aromatisk surde;.
Olympial Plus Vegansk bagehjelpemiddel til stykker med en malt-aromatisk smag, sart 212000 3—-4%afsamlet  25kg saek
splintret, brun og maltet skorpe. Velegnet til bade direkte fgring og gaerstop. melmaengde
o
v

-
\"J ,Vegansk“ er baseret pa ngje udvalgte ingredienser og tager hgjde for bedste produktionspraksis for at minimere risikoen for krydskontamination

CSM Ingredients
Marsvej 26 | 6000 Kolding rCSM
TIf:: 63418300 | info.nordic@bakerandbaker.eu “

| www.csmingredients.com INGREDIENTS



