Softgrains

Sunde & smagfulde kerner
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Softgrains

Sunde og lcekre kerner, giver
velsmagende brad.

Softgrains bringer tradition og
innovation sammen i en hgjere
enhed. Forbrugerne gnsker ncerende
bred og med Softgrains fér du en
kombination af alle kornenes fordele
og originale egenskaber, samftidig
med at du fér en fantastik smag i dit
brad. Softgrain er baseret p& en unik
udarbejdelsesproces, hvor kornene
iblgdscettes og koges i vand, men
det helt unikke ved vores Softgrains
er, at vi tilbereder og ftilscetter

surdej til kernerne. De saftige kerner
frigiver derved langsomt deres fugt
for at bevare friskheden af dine
brad og sikre at krummen forbliver
uimodstdelig blgd. Det giver dig
friske brgd, der er fulde af ncerende
fuldkorn og frg og har en unik tekstur
0g smag.

Kim = kornets kim,
som kan udbvikle sig fil
en ny plante og som
er fyldt med gode
nceringsstoffer.

Klid = den spiselige skal
i flere lag, der beskytter
kimen. Indeholder fibre
og B-vitaminer.
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Endosperm = den starste
del af kornet, som er rig pd
stivelse og som indeholder
nok nceringsstoffer til at
erncere kimen.



Unik spiringsproces

Fermenteringen skaber en skan sgd smag

Forbrugerne opfatter i dag spirede kerner som sunde, hvilket har gjort dem

til en ny tfrend. Takket voere vores ekspertise inden for fermenteringsteknologi
har vi filfgjet et ekstra trin til denne proces, der giver os mulighed for at skabe
et unikt produkt, der kombinerer bdde erncering og smag. Vores sproutgrains
er resultatet af disse to processer.

Iblgdscetning
og dbning af
fuldkornene.

Udvcelgelse
og rensning af
kornene.

Softgrain Spelt CL

Speltkerner i flydende
rugsurde;.

Dosering: 10-30%
Forpakning: 5 kg
Bdko varenummer: 215099

Softgrain 5 Grains

Multikerneblanding i
flydende rugsurde.

Dosering: 10-30%
Forpakning: 11 kg
Bdko varenummer: 213478

Unik fermentering
af fuldkornene*.

Kontrol af
spiringsprocessen.

Fermenteringen
giver en
enestdende smag
til fuldkornene.

Vi spirer fuldkornene
i flere dage for
at opnd optimal
ernceringsmaessig
effekt.

Softgrain Sprouted Rye

Spirede rugkerner i
flydende rugsurdej.

Dosering: 10-30%
Forpakning: 12 kg
Bdko varenummer: 214653

Yy Softgrain Sprouted Oat CL

pirede havreflager i
flydende surdej.

Dosering: 10-30%
Forpakning: 5 kg
Bdko varenummer: 215452

*| Danmark anses spirede kerner ikke som fuldkorn.
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Hvorfor skal du vecelge
Softgrains?

Fordele for bagerier: Fordele for forbrugerne

Innovation og differentiering:
Skab nye ncerende og
velsmagende brgd som er

i overensstemmelse med
forbrugertrends.

Erncering: Takket veere de
mange fuldkorn, indeholder
vores produkter en masse
fibre, som er en veesentlig
del af en sund kost.

Bekvemmelighed:

Klar til brug og nem at
anvende. Du kan tilfgje
Softgrains til alle dine deje.

Fantastisk smag: Dine
brgd far en unik smag
takket vcere surdejen og
gceringsprocessen.

Alsidighed:

Uendelige applikationer,
hvor kun fantasien scetter
greensen for kreativiteten.
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Enestdende friskhed:
Kernerne frigiver langsomt
deres fugt for naturligt at
bevare den oprindelige
friskhed af dit bred og
undgd at krummen tarrer
ud.

Fiberrig kost hjcelper med at opretholde:




Lad os fokusere pa
erncering

Er du interesseret i at kommunikere om de ernceringsmaoessige
fordele ved dit produkte S& kommer her et par forslag til, hvad
du kan kommunikere om:

Hvis dit
produkt er
en kilde til

Mcengden
af mineraler,
dit produkt
indeholder

eller har et
hajt indhold
af fibre

Mcoengden

af forskellige Procenten
kornsorter, af fuldkorn i
dit produkt dit produkt
indeholder

| Danmark og mange andre lande er
det kun 10 % eller fcerre, der indtager 857
den anbefalede mocengde fibre. °

Mener at fibre har
en positiv effekt pa
fordgjelsen.
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Speltbred

Ingredienser Metode
Halvsigtemel 400 g ltetid 12min.il.gear+3min.i
Hvedemel 250 g 2. gear
Fuldkornsmel 350 g Dejtemperatur 2\"3—27 °C
vand 509 Hvilefid 1 bc]gse_ri?grrr?plrgrc\;?fr
salt 2091 |veegt 560 g
Herfre 50g Liggetid 2 20 min. ved bageri tem-
Softgrain Spelt 250 g peratur
Sapore Aroldo 60g Sldes aflange op med
O-tentic Durum 40g Opsléning sesam pd Toppﬁggc;gs
i raskekloeder med mel
Rasketid 45 min. 28°C, 80% RH

Dekoration far

Fiern ncensomt brgdet fra
raskeklcedet og vend p&
hovedet med den

bagning meldryssede side opad,
snittes i harlekinmgnster
Ovntemperatur 220-230 °C
Bagetid 45-50 min.

Ingredienser Metode
Fordej: Altetid 7 +7 min.
Hvedemel 200 g Dejtemperatur 21-24 °C
Vand 200 g Hviletid 1 18-24 timer p& ved °C
O-tentic Origin 8¢9 Voegt 400 g
Fordej rares sammen og scettes Hviletid 2 20 min.
PA kel i 24 timer. Opslénin Sldet op som baguette.
Dej: P 9 50 cm.
Hvedemel 1800 g Rasketid 50 min. under plastisk i
. bageriet.

Softgrain Sprouted Oat 400 g

H q 100 Dekoration fer Vendes i lidt hvedemel
avretager 9 bagning og snit 3 gange pd skrd.
O-tentic Origin 72 g Ovnt ; 250 °C med ligt domp
Salt 44 g vnremperatlr faldende til 230 °C
vand 1160 g Bagetid 25- 30 min. De sidste
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5 min. med dbent spjceld.




Pinsa med Softgrains

Ingredienser Metode
Hvedemel 2000 g Ker hvedemel, vand 1, O-tentic
vare 1500 g Pinsa og salt sammen. Dej_en kares
sammen i S min.i 1. gear.
O-tentic Pinsa 200 g Fremgangsmdde Tilscet vand 2 lidt ad gangen,
Salf 40 g mens dejen kgrer i 2. gear.
: : Tilscet olivenolie det sidste
Olivenolie 60 g 1.5 minut.
Softgrains 5 Grain 500 in.i i
g g Fltetid Smin.il. gear + 10 min.
i 2. gear.
Dejtemperatur 26 °C
. 1 fime i bageriet.
HASEE Foldes sammen efter 30 min.
Veoegt 300 g
Opsldning Som en Pinsa.
Hviletid 2 16 -72 timer ved 4 °C
Rasketid 2 timer, 30 °C, 75 % RH
Opsléning Trykkes som en Pinsa.
Ovntemperatur 1 280 °C uden damp.
Bagetid 1 Ca. 4-5 min.
Dekoration efter .
bagning | Dekorer med gnsket topping.
Ovntemperatur 2 230 °C
Bagetid 2 8 min.
.
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Burgerboller med havre

Ingredienser Metode

Hvedemel 1500 g 7 min. langsomt + 5 min.
Fuldkornshvedemel 300 g it SpQS’:Z%fHTci:t/?je ?gffgg;%i:\
el Y Dejtemperatur 24-26 °C
gend 104091 Thyiletid 1 10 min.
Eliker 2009 s ot 1800 g pr. breek.
Geer 100 g 9 60 g pr. stk.
$500 Sense 60 g Hviletid 2 10 min.
Rgremargarine 200 g Opslaning Afrundes og placeres p.él
Easy Softr 200 plader med bagepapir.
Softgrain Sprouted Oat 300 g Raskelile e 0RC, B0 % RH

Dekoration far
bagning

Sprojtes med Sunset
Glaze og drysses med
havremel.

Ovntemperatur

240 °C, ingen damp.

Bagetid

8-9 min.




Havrerugbred

Ingredienser Metode
Halvsigtemel 1750 g Altetid 15 min. i fgrste gear.
Hvedemel 750 g Dejtemperatur 27-30 °C
Grovvalsede havregryn 500 g Hviletid 1 45-60 min.
Easy Rye 1759 Voegt 1050 g
Harfrg (Gule eller almindelige) 165 g Opsléning Vejes af i forme.
;fr 128 z Roske’rié 45-60 mlné,si;f Rﬁ
Softgrain Sprouted Oat 600 g 250 °C med lidt damp
Ovnfemperatur faldende til 180 °C.
Ca. 60 min. tilen
Bagetid kernetemperatur p&

96 °C.

Rugbrad med spiret rug

Ingredienser Metode
Groft rugmel 1750 g Altetid 15 min. i farste gear.
Fuldkornshvedemel 750 g Dejtemperatur 27-30 °C.
Geer 509 Hviletid 1 30 min.
Vand 2200 g Veoegt 1050 g.
Salt 759 Opsléning Vejes af i ru]gok))(r]%cis]fé)grr:qe
Sapore Salome 759 .
Rasketid 45-60 min, 35 °C, 85 % RH.
Easy Rye 200 g -
Dekorati D d d
Softgrain Sprovted Rye 50| | pekoration fer sses med sproc
Ovntemperatur 250 °C, faldende fil
P 180 °C.
Bagetid 55-60 min. til en kerne-

temperatur p& 96 °C.

(g

pUratos

Food Innovation for Good



Softgrains

Softgrain

Sunde kerner med smagen af surd 1=

Klar-til-brug kerner og ff@, som erkogt ovg'inf_user'e’r med surdej.
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Sunde korn, velsmagende brgd
Udnyt alle egenskaberne og fordelene ved
Puratos’ Softgrain produkter

Softgrain forener tradition og innovation ved at kombinere alle
fordelene og de oprindelige egenskaber ved korn med den
smag, som forbrugerne gnsker i et nceringsrigt brgd. Softgrain
bygger pd en unik proces, hvor kornene normalt iblgdlcegges
og koges i vand. Puratos har taget det et skridt videre og
udviklet sin egen metode, som bestdri at koge og infusere
fuldkornene med surdej. Med Softgrain far du friske og saftige
brad, fyldt med nceringsrige fuldkorn og frg, med en unik tekstur
og smag.




Sunde og smagfulde
rugbrad for en hver
smag

Du er altid velkomen til at kontakte din
Puratos konsulent, hvis du har spargsmall
eller brug for hjcelp.
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