
VORES PASSION, DIN SUCCES

Kundeservice +45 7642 4242 · CBPbageri.dk

INGREDIENSER 
NONFOOD 
BAGERILØSNINGER

PRODUKTET: 
Stenkværnede og letsigtede økologiske hvedekerner fra  
Bornholms Valsemølle 

Denne nyhed fra Bornholm er perfekt til at bage rustikke special­
brød med en lidt mørkere krumme, masser af smag og sprød 
skorpe.

Bornholms Valsemølle har produceret kvalitetsmel til bagere 
gennem flere generationer. De spændende meltyper er med til 
at give mere smag og karakter til dit brød. Husk at fortælle, at du 
bager med mel fra Bornholms Valsemølle.

Dansk produceret.

HOLDBARHED:
9 mdr. fra produktion 

VARESTAMDATA:
Varenavn:	 Øko letsigtet hvedemel
Varenr.:	 23008
Pakning:	 Sæk á 12,5 kg

Udskriftsdato: 04.06.2026

ØKOLOGISK LETSIGTET HVEDEMEL
FRA BORNHOLMS VALSEMØLLE

Produktark



Kundeservice +45 7642 4242 · CBPbageri.dk

INGREDIENSER 
NONFOOD 
BAGERILØSNINGER

Lækkert franskinspireret landbrød med masser af smag, sprød skorpe og blød krumme

14 stk. à 700 g  
Beregn din avance i Premium Pro

Ingredienser
5.000		g	Øko Letsigtet hvedemel (23008)
	1.000	g	Bygsur 20aktiv, flydende (802038)
	 140	g	Salt m/jod (34799)
	 100	g	Credifrost® Super (944696)
	 40	g	Kronjäst orig. gær (36018)
	3.500	g	Vand 1
	 500	g	Vand 2

Ingredienserne (undtagen salt og vand 2) æltes 8 min. langsomt. Salt tilsættes og 
derefter vand 2 af et par gange og dejen æltes skær i 2. gear.

Ligger 30 min. i dejkasse, strammes op og ligger yderligere 30 min.

Vejes af, slåes op og lægges i hævekurv med virket opad. Tørraskes i bageriet i ca. 
90 min. og sættes derefter på køl gerne i 24 - 48 timer.

Tages ud fra køl, vendes ud af hævekurven og snittes. Sættes ind i en 250°C varm 
ovn (5 sek. damp) og bages i 35-40 min. ved 230°C.

LANDBRØD
udviklet af cbp’s fagbagere


