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GEARET TIL DET
PROFESSIONELLE

BAGERI

Den lekre og velsmagende frokost er dagens
hejdepunkt pd mange danske arbejdspladser. Godt
suppleret af den igangsaettende morgenmad og de
sma snackpauser i lgbet af dagen.

Betydningen af god og neerende kost for arbejds-
evne, humer og sammenhold péd arbejdspladsen
kan ikke overvurderes. Det er derfor med god
grund, at mange private og offentlige virksomheder
investerer i veluddannet kantinepersonale og gode
kokkenfaciliteter.

Vi ved, hvad der kraeves af en god leverandor
Alt dette betyder stigende krav til samarbejds-
partnerne. Der skal stilles et stort sortiment til
rddighed, der skal leveres punktligt, og der skal
veere 1adgivning og hurtig service, nar de akutte
behov opstér i den travle hverdag.

CBP har mere end 85 ars erfaring som grossist og
leverander til bagerbranchen. Vi har rdvarerne, fag-
ekspertisen og den effektive logistik, der skal til. Vi
samarbejder med kantiner og storkgkkener med
lyst til at oge kvalitet og effektivitet af eget bageri.

Vi leverer til kommuner, regioner og universiteter
— uanset om brugerne er patienter, eldre, med-
arbejdere, studerende eller andre.

Laes videre og mgd et par af dine kolleger
Mad en handfuld af vores kunder her. Vi har besagt
professionelle bagere pa et sygehus, en skole, et
ministerium og et par store virksomheder for at
here, hvordan samarbejdet med CBP giver dem
hé&ndgribelig veerdi i hverdagen.

Vi er ogsé Klar til at hjeelpe dig! Kontakt os og aftal
tid til et uforpligtende made.



AL KZRLIGHED TIL MAD

Michael Lefevre Simonsen er kekkenchef pa Schneider Electrics hovedkontor
i Danmark. Han har valgt CBP som leverandgr af bageriprodukter, fordi vi
deler hans passion for fodevarer af bedste kvalitet

Den faglige stolthed kan neesten skeeres ud af luften.
I Michaels kakken bliver der ikke indgéet ét eneste
kompromis, nér det daglige bred skal serveres for
hundredvis af ansatte og kunder hos Schneider
Electric i Ballerup.

— Vi har bevidst valgt det laekre, sunde og velsma-
gende 1 vores kgkken, forklarer han. — Og derfor
bager vi alt fra bunden. Det giver os 100% styr pa
kvaliteten, sd vi med stolthed kan servere det for de
mange ansatte i huset. De ved udmeerket, hvordan

godt brad skal smage, og vi ville ikke slippe afsted
med andet end det bedste. — CBP har helt fanta-
stiske produkter til os, der foretreekker at bage fra
bunden. Superhgj kvalitet, ligegyldigt om det er
mel, kerner, olie eller hvad en bager ellers skal bru-
ge. Og s har de masser af gkologiske produkter,
hvilket vi sestter stor pris pa.

—Vores motto er "al keerlighed til mad”. Den passion
skal vores leveranderer ogsd have, hvis de skal
handle med os. Derfor valgte vi CBP.



SCHNEIDER ELECTRIC

= Kantinen hos Schneider Electric i Ballerup
= Ca. 300-400 bespisninger dagligt
= CBP er eneleverander af bageriprodukter

har Ze(t fantastiske produkte}"

MICHAEL LEFEVRE SIMONSEN

Kokkenchef Schneider Electric




LEO PHARMA

» Kantinen hos Leo Pharma i Ballerup
= Ca. 1200-1300 bespisninger dagligt
= CBP er eneleverander af bageriprodukter

"Koalitaten af CBPS (everancer er hej"

JAN RASMUSSEN

Bager, Leo Pharma




TUNGEN LIGE | MUNDEN

Som bager i kokkenet hos Leo Pharma har Jan Rasmussen ansvaret for
bagvaerket til mere end tusinde kantinegaester hver dag. Det kraever en
leverandor, der har styr pa kvaliteten og logistikken

Bagepladerne ligger ikke stille i mange sekunder
ad gangen i kekkenet hos medicinalfirmaet Leo
Pharma i Ballerup. Der skal veere duftende friskbagt
bred til husets mange ansatte, og det skal vel at
maerke veere af hoj kvalitet.

— Vi bager alt fra bunden og bruger hverken bake-
off eller blandinger. CBP har et rigtig godt udvalg af
basisravarer, herunder ogsa ekologiske produkter,
som vi bruger en del af, forteeller Jan.

— Samtidig er det helt afgerende for os, at varerne
kommer som aftalt. Vi skal producere store meengder
bagveerk hver eneste dag, og det stiller store krav til
vores leveranderers evne til preecis levering. Ogsa
hér lever CBP fuldt ud op til vores krav.

— Kvaliteten af CBP's leverancer er hgj, men allige-
vel er priserne absolut konkurrencedygtige. Det
betyder da noget, nar man keber sa store maengder,
som Vi ger, slutter Jan.



DER SKAL
NYE IDEER
TIL HELE TIDEN

Kreativiteten er i hgjsaedet pa Vejle Sygehus,
hvor bager Torben Jensen er med til at bespise
hundredvis af patienter og ansatte hver dag.
CBP bidrager med gode ravarer, inspiration og
spendende opskrifter

Det er aldrig kedeligt at besege kantinen pa Vejle Sygehus, hvad enten
man er patient eller medarbejder. Kekkenpersonalet arbejder nemlig
hver dag pa at overraske geesterne med nye fristelser, der udvider idéen
om, hvad et sygehuskekken kan praestere.

—Vi er meget tilfredse med CBP som leverander, forteeller Torben. — Ikke
alene giver det os adgang til et stort sortiment af kvalitetsprodukter, det
betyder ogs4, at vi kan treekke pa den store faglige viden, CBP besidder.

— Jeg har teet lebende kontakt med vores konsulent hos CBP. Han er
altid Klar til at hjeelpe, hvis vi mangler noget i hverdagen. Og s har jeg
stor gleede af de mange gode opskrifter, CBP's fagkonsulenter udvikler
og preesenterer i bl.a. CBP magasinet SPR@D.

—Det er vigtigt for mig, at min leverander teenker pa at inspirere til kreativ
brug af rdvarerne. Det er et omrade, hvor CBP virkelig skaber veerdi
for os.

VEJLE SYGEHUS

= Kantinerne pa Vejle Sygehus

= Ca. 700 bespisninger dagligt
= Kgber alle bageriprodukter og nonfood (feks. emballager) hos CBP




"Jog har stor gleede. af de mange gode
opskiifter, CBPs fagkonsulenter udvikler®
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TORBEN JENSEN

Bager, Vejle Sygehus




SKARING SKOLE

= Kantinen pa Skeering Skole ved Arhus
= Ca. 1250 bespisninger dagligt
= CBP er eneleverander af bageriprodukter
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BADE KVALITETEN
0G PRISERNE
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"Deres priser or helt rigtige”

VICTOR JENSEN :

Kokkenchet, Skeering Skole

I kantinen pa Skaring Skole nord for Arhus har de store ambitioner.
De 900 elever og 130 ansatte skal have adgang til sundt, friskbagt og gerne
okologisk brgd hver dag — uden at veelte budgettet

Kekkenchef Victor Jensen pa Skesring Skole har
den vanskelige opgave at afbalancere behovet for
dagligt at bespise mange mennesker sundt og godt
samtidig med, at gkonomien skal ga op.

—Vi har valgt at satse pa kvalitet. Derfor har vi ansat
uddannede kokke, bagere og kekkenassistenter,
som laver al mad fra bunden, forklarer Victor.

— Ravarermne skal naturligvis veere af fremragende
kvalitet, og hér har vi den perfekte samarbejdspart-
ner i CBP. Vi kerer med 60% gkologi, og vi kan fa alle
de gkologiske produkter hos CBP, vi har behov for.

— Samtidig er det vigtigt, at vi har styr pa omkost-
ningeme. Heldigvis er CBP en bundprofessionel
leverandgr, og jeg kan med tilfredshed konstatere,
at deres priser er helt rigtige.

11






LUNDBECK

= Kantinen hos Lundbeck i Valby
= Ca. 1300 bespisninger dagligt
= CBP er eneleverander af bageriprodukter

I et travlt storkekken sker der af og til sma forglemmelser. Det kan ikke
undgas. Det vigtige er at undga, at de bliver til store frustrationer, og derfor
gor CBP meget ud af en effektiv kundeservice

Bagemne i medicinalfirmaet Lundbecks kekken er
enige. En god leverander er én, der er pa pletten,
nar der skal slukkes ildebrande. Der er som regel
ikke tid til selv at opsteve en manglende ingredi-
ens, sé et telefonopkald skal kunne lgse det. Og det
lykkes naesten altid med CBP som leverander.

—Voreskonsulent hos CBP, eraltid hurtig tilat hjeelpe,
ndr det breender pé, forteeller bager og konditor
Rikke Petersen. — Han kender en masse bagere her
i omradet og ved som regel, hvem der har hvad pa
lager. Og vupti, sa far vi leveret det, vi mangler.

P4 samme méade oplever vi hurtig og professionel
service, nar vi ringer til CBP's kundeservice.

Rikkes kollega Dennis supplerer: — I det hele taget
foler vi, at CBP ger meget for at hjelpe o0s. Det
geelder ogsd den inspiration og de opskrifter, de
gerne deler ud af. Vi vil geme forny vores bred- og
kagesortiment lgbende, og vi har stor glede af de
nye ideer og opskrifter, vi far fra CBP.

"CBPs konsulent er hurtig til at hjwlpe,
ndr det brander pa”

RIKKE PETERSEN
Konditor, Lundbeck i Valby
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UDENRIGSMINISTERIET

= Kantinen hos Udenrigsministeriet i Kebenhavn
= Ca. 600 bespisninger dagligt + ekstra ved seerlige lejligheder
» CBP er specialleverander af bageriprodukter
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PA KURSUS
EFTER
ARBEJDSTID

Med CBP som partner far vi meget mere
end fremragende ravarer. For eksempel
mulighed for uddannelse af personalet
pa egen matrikel. Det har kantinen i
Udenrigsministeriet haft glaede af

Wicki Dosdal-Feddersen er kekkenchef hos Udenrigsmini-
steriet. Hun har ansvaret for, at kekkenet hver dag serverer
sund, nerende og velsmagende mad for husets mange
ansatte og deres geaester. Det stiller store krav.

— Maden skal veere varieret, og der skal lebende ske noget
nyt, s det altid er spendende at spise her, forteeller hun.
— Og samtidig skal vi med kort varsel veere Klar til at bespise
ekstra mange, néar der er beseg i huset. Det betyder kort
sagt, at vi har rigeligt at gere inden for husets veegge.

—Det er en udfordring at udvikle sig og fa nye ideer, nér hver-
dagen er travl. Heldigvis har CBP vist sig som en seerdeles
samarbejdsvillig partner, der hjelper med ideer, opskrifter
og kurser for vores medarbejdere. For kort tid siden havde vi
eksempelvis et arrangement her hos os, hvor CBP og Odense
Marcipan troppede op for at give 0s et kursus i kransekage.

—Det lettede vores hverdag meget, at vi kunne holde det her.
Den slags lydherhed over for vores behov ger, at vi seetter
stor pris pad CBP som samarbejdspartner.

"CBP higelper med idloer, opskrifter
0g kurser for vores medarbejdere”

WICKI DOSDAL-FEDDERSEN

Kokkenchef Udenrigsministeriet
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MaD CBP'S FAGKONSULENTER

HOLST & HEJNI

De hjeelper dygtige bagere med faglig sparring, inspiration og prevebagning

Hos CBP ger vi meget ud af at veere 100% partner
for kunderne. En af vores vigtigste opgaver er at
yde faglig sparring. Derfor kommer CBP's fag-
konsulenter Thomas Holst og Hejni Andersen og
besgger dig i dit bageri.

— Det fede er, at vi ikke skal seelge noget. Vi er til for
bagernes skyld, ikke for en bestemt producent. Vi
giver neutrale 1é&d til gleede for bageren. Dét er den
eneste kasket, vi har pa.

Holst og Hejni hjeelper dig med problemlgsning, ud-
vikling af nye produkter, opfriskning af sortimentet,
testbagning af dine idéer, kurser for personalet i
bageriet ... og alle faglige spergsmal.

Din idé er din idé, og du kan roligt dele den med
fagkonsulenterne. De hjselper dig med at udvikle pa
opskriften, bruger tid pa prevebagninger, og I
vurderer resultatet i feellesskab, s& dit kekken i
sidste ende kan overraske jeres geester med en
spendende ny opskrift.

Holst og Hejni holder gje med trends og ved
eksempelvis hvilke brgdtyper og ingredienser, der
hitter rundt omkring. Der dukker hele tiden nye
speendende rdvarer op, som dine gaester gerne vil
smage — og vores fagkonsulenter er altid klar pa en
udfordring.

Prgo en opskiift fra tolst & Hajni — se side 18-21
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Sprodle brochapser med masser af
smag ia rosmarin, citto

350 stk. 4 43 gram

Ingredienser

5000 g @ko. hvedemel "0" Manitoba
2500 g Basisopskrift surdej
2500 g @Kko. kartofler berstede og
forkogte
500 g @ko. hgost fra Naturmeelk
130 g Salt u/jod
125 g Ireks @ko. frimat
2b g @ko. geer
3500 g Vand
700 g Basisopskrift brgdtopping

Dejen ltes skeer. Hakkede kartofler og
ost eltes forsigtigt i.

Kommes i dejkasse (60 minutter). Foldes
sammen og stilles pa kel til neste dag.

Tages ud fra kel og star minimum 60
minutter i bageriet. Vendes ud pé bordet
og drysses med brgdtopping, inden
stykkerme hakkes ud.

Seaettes pa plade og star 10-15 minutter
inden afbagning.

Bages pa 230°C i 8-10 minutter.

Basisopskrift surdej:
500 g @ko. fuldkorn/graham
500 g @ko. rugmel

1500 g @ko. hvedemel steerk

Reres sammen og star tildeekket med
et kleede 5-7 dage inden brug. Omreres
dagligt, hvis det er muligt.

Basisopskrift bredtopping:
500 g @ko. Vesterhavsost
50 g @ko. rosmarin
20 g @ko. sort peber, stadt
20 g Havsalt m/jod, medium



SALT 06
PEBER
STANGER

204 stk. 4 20 gram

Ingredienser
2000 g Le Moulin Campagne
300 g Usaltet smor
100 g Korn Grits (Byg)
100 g Hoarfre
100 g CBP Havregryn
100 g Chiafro
80 g Kronjast original geer
50 g Salt u/jod
1250 g Vand

Ingredienserne &ltes i 8-10 minutter til dejen
er skeer. Liggetid 30 minutter (evt. pa kel for
nemmere udrulning).

Rulles ned pa 2 mm til pladesterrelse.

Kantermne skeeres rene og dejen torraskes, prikkes,

stryges, kan drysses med salt eller citronpeber,
udskaeres og afbages.

Staengerne saettes i ovnen ved 250°C
(damp i 20 sekunder) og bages i ca. 20 minutter
ved 175°C.

Opskrift fra Holst & Hejni

Oy sd lige at pesto
0g et glas vin ~ ahhh..
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Opskrift fra Holst & Hejni
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BEETROOT
BURGER

17 stk. a 100 gram

Ingredienser

600 g Sedmeelk
300 g Hakket lag
300 g Heleg Past.
180 g GF Havremel
150 g Redbedetern
110 g CBP Havregryn

50 g Chiafro

10 g Salt m/jod

1 g Urtehavens knust sort peber

Opto redbedetern og grovhak lggene. Kom
alle ingredienser op i en blender og blend det
godt.

Heeld nu 100 g i silikoneform @105x40 mm.
Nar alle forme er fyldt, seettes de i ovnen.
Bages ca. 20 minutter pa 190-200°C.

Efter bagning afkales bundene en smule og
tgmmes ud, mens de er lune. Bundene kan
fryses og varmes op til senere brug.

Byg den op som en burger

Du kan anvende fyld som til en almindelige
sandwich eller prov Holst og Hejnis forslag
med hytteost, avokado, cherrytomater og
kylling samt lidt karse.

Prov at udskifte redbederne med 1560 g spinat
— g8 har du 2 flotte varianter.

Burgerbolle pé basis af eg




KARAMELSNEGL

100 stk. 4 90 gram

Ingredienser

2500 g CBP Hvedemel
250 g Smercrois 82% plader
26 g Salt u/jod
1500 g Vand

Udrulning:
1750 g Smercrois 82% plader

Indleegsmasse:

1000 g OM Bitter 00
1000 g @ko. Rersukker
1000 g Usaltet smor

Bitter 00 og rersukker reres sammen
til en homogen masse.

Det tempererede smer tilseettes lidt

efter lidt og massen reres homogen.

Dejen eltes med kolde ingredienser.
Hviler 10 minutter inden det
tempererede smer pakkes ind.
Rulles (1x3 + 1x4) og hviler 10
minutter pa kel.

Rulles igen (1x3 + 1x4) og hviler

30 minutter pa kel. Rulles ned pa

3 mm og smeres med indleegsmasse
som en snegl. Dejen rulles nu
sammen som en snegl. Silikoneform
@105x40 mm fedtes og drysses
med rersukker.

Sneglen leegges i og smeres med et
tyndt lag remonce og drysses med

rersukker. Hviler i minimum 2 timer.
Bages ca. 15-20 minutter pa 200°C.

Temmes herefter ud og feerdighages
pa undersiden til sneglen bliver helt
sprad.

"
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TILFREDSE G/ASTER

KOBER MERE .

En god totaloplevelse i din kantine ger dine kunder
glade og far dem tilat komme igen. S& udover maden,
er det vigtigt at have fokus pd detaljer omkring
servering, emballering, bekleedning og rengering. Alt
det geesten oplever, nar de befinder sig i kantinen
— og der er som regel meget at optimere pa.

Er dine bageforme, rengeringsmidler og bekleed-
ningen til kekkenpersonalet optimal?

Er maden preesenteret fristende og leekkert, nem for
geesten at handtere samt en god oplevelse at ind-
tage?

Har du en smart og funktionel emballage "to-go”,
nar maden tages med, eller praktiske sandwich-
poser, der gar sandwichen nem at indtage pa farten?

CBP har stort branchekendskab og ved, hvad der
fungerer i din kantine. Vi har et skarpt gje pa, hvad
der rerer sig pa markedet af nyt og relevant indenfor
nonfood-produkter til kantiner og bagerisegmentet,
og star Klar til at rddgive dig. Sa kan du trasffe de
rigtige valg, der giver veerdi til din forretning.

CBP NONFOOD+

LEVERER ALT DET,
DER GOR FORSKELLEN:

= Alubakker

= Baegre

= Madbakker

= Aisker

= Forme

= Rengeringsmidler
= Beklaedning

= Fodtgj

= Pynt

= Kundetryk

+ meget meget mere
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SAMMEN SKABER Vi

DIN SUCGES

PASSION

Vi er passionerede om ingredienser og bageri-
lgsninger. Vi er engagerede og har mod til ny-
teenkning, udvikling og forandring for at levere
veerdiskabende lgsninger til vores kunder.

KOMPETENCELOFT

CBPs fagkonsulenter udvikler kgkkenets og dine
medarbejderes bagerfaglige kompetencer via
sparring, uddannelse og opskrifter. Vi har et teaet
samarbejde om opskriftsudvikling, der tilpasses
jeres brugere og profil.

INNOVATION

Vi udfordrer altid standardeme for at skabe
morgendagen. Nysgerrighed er vores natur og
sammen med viden, faglighed og passion, skaber
vi fremtiden. Vi udvikler lasninger, der giver veerdi
for vores kunder.

85 ARS ERFARING

Salg af kvalitets bagerirdvarer og teet samarbejde
med bagere. Vi leverer til kommuner, regioner og
universiteter — uanset om modtagerne er patien-
ter, aldre, medarbejdere, studerende m.m.

KOMPROMISLAS KVALITET

Bredt og kvalitetssikret sortiment, som lgbende
styrkes i gkologi, fuldkorn og glutenfrie produk-
ter. Vihar et hgjt serviceniveau og hej kvalitetialt,
hvad vi foretager os. Vi er certificeret, efterlever
selv hgje kvalitetskrav og kvalitetssikrer vores
producenter.

TRYGHED 0G DEDIKATION

Vi udviser "Responsible sourcing” i veerdikeeden.
Vi sourcer, faciliterer, udvikler og distribuerer
med et stort ansvar. Service, logistik og lensom-
hed er centrale ord i kaeden.
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BRUG APP'EN, NAR DU SKAL
HAVE HURTIG ADGANG TIL: A

» Inspiration og opskrifter 000 10.21
= Nodfood-kataloget —
» Magasiner Publikationer

= Kampagner
® .0g meget mere

@?

Klik,
klik...
arhh,
okay...

ingraderar

Kik ind { GEP’(
0
VED DU, HVOR MEGET VIDEN DU HAR | LOMMEN? app o109 & i
hurtigt 00¢
CBP's smarte app er din lille hjeelper i hverdagen. Her finder du kataloger, opskrifter og meget
mere med blot fa klik. Du har alligevel din smartphone eller tablet ved handen i dagligdagen,
sa hvorfor ikke bruge CBP’s app, nér du har brug for viden i en snaver vending?
[=]2%[=] SCAN KODEN 0G HENT APP’EN NU
i - og nyd at have hurtig hjeelp lige ved hdnden. App’en fungerer lige godt
E 1 & pa smartphone og tablet — og uanset, om du er til Apple eller Google.

VORES PASSION, DIN SUCCES CBP A/S - Badkervej 10 - DK-7100 Vejle - Tel. +45 7642 4200 - CBPbageri.dk



