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I PRODUKTARK

MASKMEL FRA

VORES PASSION, DIN SUCCES

AGRAIN®

PRODUKTET:

Maskmel er lavet pa et restprodukt fra de danske mikro-
bryggerier. Agrain® opsamler gkologisk mask fra lokale
mikrobryggerier og giver det ny vaerdi i maskmel, som er rig
pa smag og neering, fremfor at produktet bortskaffes.

Maskmel er neeringsrigt - 26% af maskmel bestar af protein og
50% bestar af fiber, derudover har det et lavt kalorieindhold.

Maskmel Pilsner er en neutral mel, med en let smag af korn,
og en lys farve — brug den som neeringsbooster i alle typer
bagveerk.

Maskmel Stout er dyb og intens i smag og farve. Smager man
efter, er der bade chokolade, kaffe og lakrids noter. Prgv den i
rugbrad, et merkt specialbrad eller maske i en brownie.

Husk at forteelle dine kunder, at du har fokus pa beeredygtig-
hed og ernzering, og at du derfor tilszetter Agrain® maskmel til
dit bagvaerk.

INGREDIENSER
NONFOOD
BAGERILOSNINGER

DOSERING

Anbefalet dosering ca. 10-15% af den totale melmaengde.
Tilseet mindre mel, da det binder meget veeske.

HOLDBARHED:

18 mdr. fra produktion.

VARESTAMDATA:

8100 @ko Maskmel Pilsner 01
8101 @ko Maskmel Stout 03

Varenavn:

Opbevaring: Tart og ikke sammen med steerkt
lugtende varer

Pakning: Seek a 10 kg

Udskriftsdato: 14.03.2022
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I OPSKRIFT

AGRAIN®BROD - PILSNER

Et spredt og smagfuldt, langtidsheevet bred med en god historie.

17 stk. 3600 g

Ingredienser
250 g @ko Maskmel Pilsner (8100)
800 g Vand 1
4.000 g Hvedemel Manitoba Casillo
(33816)
750 g @landshvede fuldkorn
(23002)
500 g Flydende Surdej Rug (802043)
110 g Salt m/jod (34799)
30 g Kronjést original geer (36018)
40 g Credifrost® Super (961625)
2.550g Vand 2
800 g Vand 3

INGREDIENSER
NONFOOD
BAGERILOSNINGER

Bag bradet ved 230°C i ca. 40 minutter.

TIP!

Iblgdseet maskmelet i
noget af vaesken i ca.

60 min inden dejen
eltes. Det kan tilseet-
tes alle typer
bagveerk.

Maskmel pilsner szettes i bled med vand 1. Lad det traekke i 60 min. Alle
ingredienser pa neer vand 3 og salt tilseettes ibledsaetningen. Dejen eltes i 10
min. i forste gear. Vand 3 tilseettes i andet gear af tre omgange. Salt tilseettes de
sidste 3 min. Dejen eeltes skeer. Lad dejen hvile i 60 min. i en plastkasse. Dejen
stedes og seettes pa kel til neeste dag.

Naeste dag tempereres dejen mindst 2 timer. Hakkes ud til ansket form og
starrelse. Tarraskes under plast i ca. 45 min inden afbagning.
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