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Koldhzevet Baguette

Dejen: 9.000 g Bagestark Hvedemel (106380}
1.000 g HM Victory Landmel (214201}
300 ¢ T@rret hvedesurdej
250 g Salt
150 g Frisk gaer
100 g Bagehjaelpemiddel
7200 g Vand, ca.
18.000 Total
Dejtemperatur: 24-26°C
Altetid: 8 min. langsomt + ca. 6 min. hurtigt (til skeer dej)
Liggetid: Bulkhaever i 60 min. (Strammes/foldes efter 30 min.)
Dejvaegt: 350 - 400 g/stk, alternativt 3500/4000 g til afvejning i delemaskine.
Opslaes/laegges pa letmelet plade, og seettes pa kel til naeste dag.
Dekoration: Sigtes med Landmel og gives et moderat snit pa langs.
Bagning: Bages vejledende 25 min. (letbagte bages 12 - 15 min.)
Temp.: Som Baguetter/Rustikt brad.
Tips: Du kan nemt anvende din egen surdej hvis dette gnskes.

Skift den tarrede surdej og tilsaet din egen surdej i en maengde der er 3 - 4 gange starre.
Den mangde mel og vand der er i surdejen, reduceres opskriften tilsvarende med !



Koldhaevede Filonebrad

Dejen:

Dejtemperatur:

Altetid:

Liggetid:

Dejveegt:

Dekoration:

Naeste dag:

Bagning:

Temp.:

Tips:

7.200 g Bagestaerk Hvedemel (106380)
2.500 g Durum Hvedemel

300 g Torret hvedesurdej

260 g Salt

180 g Frisk gaer

150 g Bagehjeelpemiddel
7.600 g Vand, ca.

18.190 Total

24-26°C

8 min. langsomt + ca. 6 min. hurtigt (til skaer dej)

Bulkhaever i 60 min. (Strammes/foldes efter 30 min.)
Afvejes og foldes let op, hviler ca. 15 min.

650 g/stk

Opslaes som traditionelle Filonebrad og placeres pa letmelet plade.
Pa kel til neeste dag.

Drysses med durummel og snittes markant 2 - 3 gange.

Tages fra kel og bages direkte pd heerd.

Som gvrige rustikke stykker og brad

Som gvrige rustikke stykker og brad

Du kan nemt anvende din egen surdej hvis dette gnskes.
Skift den tgrrede surdej og tilsaet din egen surdej i en maengde der er 3 - 4 gange starre.
Den maengde mel og vand der er i surdejen, reduceres opskriften tilsvarende med !



Koldhaevet Brad/stykker m. kogt Frdsymfoni mgrk

Kogning: 2000 g HM Frasymfoni
4000 g Vand
250 g Tarret Rugsurdej
{gives et opkog i gryde, alternativt ca. 25 min. i gastrobakke i ovn v/200°C)

Dejen: 8.000 g Bagestaerk Hvedemel {106380)

6.250 g Kogt Masse (skal vaare afkglet)
1.000 ¢ HM Victory Fuldkornsmel N+ {104452)
1.000 ¢ Durum Hvedemel
300 g Tarret hvedesur
250 g FI. Mark Malt
200 g Bagehjalpemiddel.
300 g Salt
250 g Frisk gaar
6.500 g Vand, ca.

24,050 Total

Dejtemperatur: 24-26°C
Altetid: 8 min. langsomt + 8 min. hurtigt {til skaer dej)

Liggetid: 45 min. i bulk, afvejes og hvileryderligca. 30 min.
Stykker deles gerne pd delemaskine, nvor bulkvaegten tilpasses antal.

Dejvaegt: Stykker 115 gfstk. Helbrad 700/750 g
Dekoration: Blanding af HM Rugsigtemel og HM Frasymfoni

Seettes pd melede glatte plader og henstdr pd kel til neeste dag
Nzeste dag: Tages fra kel og bages umiddelbart efter
Bagetemperatur:  Som evrige rustikke stykker og brad

Bagetid Som evrige rustikke stykker og brad

Tips: Du kan nemt anvende din egen surdej hvis dette gnskes.
Skift den tarrede surdej og tilsaet din egen surdej i en mangde der er 3 - 4 gange storre.
Den mangde mel og vand der er i surdejen, reduceres opskriften tilsvarende med !



DANMARK



Koldhaevet Brgd/stykker m. kogt Frasymfoni

Kogning:

Dejen:

Dejtemperatur:
Zltetid:

Liggetid:

Dejvaegt:

Dekoration:

Naeste dag:

Bagetemperatur:

Bagetid

Tips:

2000 g HM Frasymfoni
4000 ¢ Vand

(gives et opkog i gryde, alternativt ca. 25 min. i gastrobakke i ovn v/200°C)
8.000 ¢ Bagestaark Hvedemel (106380)

6.000 ¢ Kogt Masse (afkglet)

1.000 g HM Vistory Fuldkornsmel N+ (104452}
1.000 ¢ HM Durum Hvedemel
300 ¢ Torret hvedesur
200 g Bagehjalpemiddel
300 ¢ Salt
250 ¢ Frisk gaar
6.200 g Vand, ca.

23.250 Total

24-26°C
8 min. langsomt + 8 min. hurtigt (til skeer dej)

45 min. i bulk, afvejes og hviler yderlig ca. 30 min.
Stykker deles gerne pé delemaskine, hvor bulkvaegten tilpasses antal.

Stykker 115 g/stk. Helbrad 700/750 g

Blanding af HM Rugsigtemelog HM Frasymfoni

Seettes pa melede glatte plader og henstar pa kel til naeste dag.
Tagesfra kelog bages umiddelbart efter

Som avrige rustikke stykker og brad

Som avrige rustikke stykker og brad

Du kan nemt anvende din egen surdej hvis dette anskes.
Skift den terrede surdej og tilsaet din egen surdej i en mangde derer 3 - 4 gange starre.
Den mzaengde mel og vand der erisurdejen, reduceres opskriften tilsvarende med !



Koldhaevet chia sesam brad og stykker

Ristning 750 ¢ Sesamfra
Ristes v/180°C i 15 min. a
Inladsaetning 750 g Ristede sesamfe

750 ¢ Chiafra
2500 ¢ Vand
ibladsaettes minimum 30 min.

Dejen: 8.500 ¢ Bagestaerk Hvedemel (106380)
1.500 g HM Victory Fuldkornsmel (104452)
4.000 g Iblgdsatning
200 ¢ Bagehjaelpemiddel
275 g Salt
200 g Frisk gaar
5400 g Vand, ca.

20.075 Total

Dejtemperatur: 24-26°C
AEltetid: 8 min. langsomt + 8 min. hurtigt {til skeer dej)

Liggetid: 45 min. i bulk, afvejes og hviler yderlig ca. 30 min.
Stykker deles gerne pa delemaskine, hvor bulkvaegten tilpasses antal.

Dejvaegt: Stykker 115 ¢. Helbrad 700/750 g
Dekoration: Blanding af HM Rugsigtemel, sesam og chiafra
Saettes pa melede glatte plader og henstar pé kal til naeste dag
Naeste dag: Tages fra kal og bages umiddelbart efter
Bagetemperatur:  Somavrige rustikke stykker og brad
Bagetid Som avrige rustikke stykker og brad
Tips: Du kan nemt anvende din egen surdej hvis dette anskes.

Skift den tarrede surdej og tilseet din egen surdej i en maengde der er 3 - 4 gange starre.
Den maengde met og vand der erisurdejen, reduceres opskiriften titsvarende med!



Priser pr 13/1-2026

106380 - BAKO BageSTZARK Hvedemel, 10 kg
pris pr kg kr 3,84. Pris pr kg ved pallekgb kr 3,39
Bestilles direkte i BIBS

BAKO BageSTZRK silomel
pris pr kg kr 3,27
Bestilles hos din BAKO Konsulent

BAKO

Kontakt din BAKO konsulent Kontakt BAKO kundeservice

John Clausen Steffen Norgaard Ben Grosche Michael Bley
KAM, Jylland Konsulent, Sjeelland Kundeservice Kundeservice
TLf. 2057 5707 TIf. 4016 4181 TUf. 4422 6818 TIf. 4422 6816
john-c@baekodanmark.dk steffen@baekodanmark.dk ben@baeko.dk michael@baeko.dk

Steen Kristensen Seda Harders Alexandra Karg
Konsulent, Jylland Kundeservice Kundeservice
TIf. 3073 4765 TUf. 4422 6814 TIf. 4422 6819

steen@baekodanmark.dk seda@baeko.dk alexandra@baeko.dk
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