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CREDI® FERMENT

CRZDIN

CREDI® FERMENT '

Fermentering er et gammelt handvaerk, der er blevet moderne igen -
fermentering betyder gaering! Vin, yoghurt og ost er fermenteret uden

vi taenker over det, og fermenteringen kan ogsa give nogle fantastiske brad. K@ B 4 S/E K K E
Credi® Ferment er en 100% bradblanding, der er udviklet til bred med ®

karakter. Med Credi® Ferment kan du fremstille brad og stykker med samme C R E D | F E R M E N T
smag, skorpe og glgd, som du ellers kun opnar ved langtidsfermentering A /

- helt uden at du skal aendre din arbejdsgang i bageriet. Den er fremstillet O G F ] S/E K U B
pa basis af fermenteret mel (preferment) og en steerk italiensk hvedemel.

Den milde syrlige smag fra fermenteringen i samspil med den saerlige malt-
kombination, giver de karakteristika vi forbinder med godt brad.

Du kan lave de mest fantastiske morgenstykker, baguettes eller specialbrad
med Credi® Ferment.

Credins fagkonsulenter har udviklet disse laekre opskrifter, men du er ogsa
meget velkommen til at kontakte dem for hjzelp til at komme i gang.

Thomas Bangsgaard Charsten Lilleris
Syddanmark Norddanmark

+45 2330 7127 +45 29337712
thomas.bangsgaard@credin.dk charsten.lilleris@credin.dk

VARENR. ‘ VARE ‘ ANTAL KOLLI
‘ 945848 Credi® Ferment, 12,5 kg ‘

UDFYLDES MED BLOKBOGSTAVER

Bageri: Kontaktperson:
Gade og nr.: Telefon nr.:
Postnr. og by: Dato:

Credin A/S - Palsgaardvej 12 - DK-7130 Juelsminde Kampagnen er geeldende hos CBP A/S
info@credin.dk - +45 7224 3000 - www.credin.dk | perioden 1. januar - t.o.m. 31. marts 2018

Der tages forbehold for udsolgte varer samt tryk- og fotofejl. Dec. 2017
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FERMENTSTYKKER

OGFE

RMENTBR@D

Gyldne morgenstykker og brad med fantastisk smag og
sprad skorpe.

6.000 g
120 g
1209

3.600 g

Credi® Ferment
Salt tilsat jod
Geer

Vand

Afpyntes med bla birkes/sesam.

Topping: Credi® Ferment og vand blandes 1:1.
Brgdet og stykkerne pensles med blandingen
og vendes derefter i bla birkes og sesam.

FREMGANGSMADE

Kltetid:
Dejtemp:
Liggetid:
Dejvaegt:
Rasketid:
Bagetid:
Temp.:

Damp:

Kampagnen er gaeldende hos CBP A/S i perioden 1. januar - to.m. 31. marts 2018

5min.il gear. 4 min.i2. gear (kares skaer)

28°C

2 x 15 min.

600 g til ét brad. 2.200 g til ét pres fermentstykker
60 min.

20 - 45 min.
Indsaetningstemp. 250 °C
Afbagningsstemp. 190 °C
Normalt til fermentstykker.
Halv damp til fermentbrad.

KOLDHAVET
FERMENTBR@D

Med gget vandmangde og pa kgl natten over far du endnu
mere smag og potring.

6.000 g Credi® Ferment
120 g Salt tilsat jod
1209 Geer
60 g Credi® Frost Super

45009 Vand

Nar dejen er kart, leegges den i en smurt plastbakke og tildaekkes
med plastik i 1time. Derefter stades den, laagges sammen og saettes
pa kel til dagen efter. De vendes ud i blanding af bla birkes og
sesam og vejes af pd 650 g. Slaes let op 0g saettes pa en plade
med en blanding af rugmel og durum. Efter tarrask - fgr afbagning
- vendes de med virket opad.

FREMGANGSMADE

Kltetid: 10 min.i1. gear. 10 min. i 2. gear (kares skaer)
Dejtemp: 28°C

Liggetid: 60 min.

Dejvaegt: 650 g til ét brad

Rasketid: Ca. 120 min. under plast i bageriet

Bagetid: 45 -55min.

Temp.: Stikovn. Indsaetningstemp. 250 °C

Afbagningsstemp. 190 °C
@I BAGER|

Damp: Halv



