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Rationel rugbradsproduktion

MultiBase’ Rugbrad

Et bradkoncentrat - vejen til kvalitet og gode smagsoplevelser
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MultiBase’ Rugbrod

Rugbrad nar det er bedst

Vejen til gode og smagfulde brad skabes i et samspil
mellem gode ravarer og den rigtige produktionsproces.
Credins fagkonsulenter, Thomas Bangsgaard og
Charsten Lilleris, har udarbejdet 12 laekre rugbrads-
opskrifter, alle bagt pa MultiBase® Rugbrad.

Bag gode klassiske rugbrad, eller giv dig i kast med
en af de spaeendende nyheder, der helt sikkert vil friste
dine kunder. Opskrifterne er tilteenkt som inspiration
til nogle af de mange muligheder, ikke mindst fordele,
som MultiBase® Rugbrad giver dig som bager, bl.a.:

- Sikrer bradkvaliteten

- Optimerer din tid

- Giver gode, smagfulde brad

- Et bradkoncentrat - mange muligheder

Rigtig god forngjelse

Charsten Lilleris

Thomas Bangsgaard
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Fordelene ved
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MultiBase® Rugbraed
Med MultiBase® Rugbrad kan du bruge samme base, uanset MultiBase® Rugbrad er en koncentreret base bestaende af
om du foretraekker direkte proces, over kel eller frost. Det giver seerlig udvalgt rugsurdej og malt, rugsigtemel og havsalt.
dig mulighed for at producere rugbred til 5 dage, seette pa Med MultiBase® Rugbrad har du alle basisingredienserne i
frost eller kel for saledes at bage de efterfelgende dage. samme blanding, du skal blot tilseette meltyper, kerner og

evt. krydderier.
MultiBase® Rugbrad giver perfekt skeerbarhed og en rigtig
god og rund smag. Du far et rustikt brad med intens duft, Du kan lebende dagen igennem bage rugbrad fra kel og
og bradet holder sig friskt l&enge. Samtidig sikrer du dine dermed altid have friske rugbrad pa hylden til dine kunder.
kunder samme gode kvalitet hver gang

Spred info

- Rugbred er bagt 100 % ved en kernetemperatur
pa 96 °C. Det er afgarende for skaerbarheden og
holdbarheden af rugbradet.

- Rugbradene genererer en endnu bedre smag over kal.

- Samme opskrift, uanset om du producerer direkte,
over kol eller over frost.

- Ved anvendelse af MultiBase® Rugbrad er du
garanteret et ens resultat ved hver eneste produktion.

- Med MultiBase® Rugbrad kan du tilretteleegge en
mere rationel rugbradsproduktion.

- Teenk i singlebrad pa evt. 550 g til de kunder der har
et mindre behov eller ansker at kabe en gang oftere.
Det sender et godt signal i forhold til madspild, og
giver dig mulighed for starre variation i dit sortiment.

- Varer sa&lger varer! Lav et flot opleeg med mange
rugbrad op til weekenden. P4 den made frister du
dine kunder til impulskab.




MultiBase® Rugbrad

Fremgangsmade

FEltetid: 15 min.i1. geari spiralelter
Dejtemp.: 28°C
Liggetid: 30 min.

Dejvaegt:  Store rugbrad 1000 g - 1100 g
Single rugbrad 550 g

Rasketid:  Ca. 60 min.
Temp.: Indsaettes ved 260 °C, reduceres til 180 °C

Damp: Som normalt til rugbrad

Bagetid:  Kernetemp. pa 96 °C
Store rugbrad: 50-55 min.
Single rugbrad: ca. 40 min,

Havemetoder over kol og frost:
Over kel:  Ved 4 °Cimax 72 timer under plastik.
Kares direkte i raskeskab i ca. 90 min.

_ Overfrost: Optening pa kel i ca. 18 timer under plastik.
Kares direkte i raskeskab i ca. 90 min.

*Alle deklarationerne er vejledende. Bageren er til enhver tid ansvarlig for at indhente ajourfarte oplysninger hos Credin A/S.



Hamp & Ingefaer

- rugbrad med et moderne twist

Neeringsindhold pr 100 g Rugbregd med hamp

Energi 921 k)/218 keal Ingrediensliste: Vand, rugsigtemel, durumhvedekerner, hvedemel, horfre,
terret rugsurdej, havsalt tilsat jod, afskallede hampefra 1%, sirup, hvedegluten,

MultiBase® Rugbred

Fedt 32¢g : \ :

-heraf meettede fedtsyrer 05g %:%;rs,:b}\yfggﬁétdeekﬁ;r;I;;,f:gqﬁzl|e, melbehandlingsmiddel (E300).
Kulhydrat 379

-heraf sukkerarter 279 Allergener: Gluten (rug, durum, hvede, byg).

Kostfibre 7649

Protein 819

Salt 139



Rugbrgd med hamp
fra Mgllerup Gods
Hamp er spaendende at arbejde med i brad

og kager. Brug de afskallede hampefra i eller
oven pa bradet. De afskallede hampefra er
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Ingefaerrugbrad

Et trendy rugbred med en let og afstemt
smag af ingefaer. Bagt med havreflager og
solsikkekerner samt tilsat bradmalt. Super
leekkert rugbrad som vil pirre din smagslag.

blade og runde i smagen, og kan minde lidt
om solsikkekerner. Ved brug af krydderier i rugbrad, &bner der

sig en verden af muligheder. Med et strejf af

Opskrift: ingefeer, en smag som rigtig mange danskere
Ibledsatning: har taget til sig, far du et speendende rugbred
1000 g Forkogte durumkerner IS8 it it
3009 Herfro .
100g  Afskallede hampefra Opskrift:

i S\ 15009 Vand 2300g Rugmel groft

' € o v BN Seettes i bled i ca. Ttime 12009 Havreflager

T J) 12009 Hvedemel
'~ 2900g Ibledsetning 6509 MultiBase® Rugbrad
“‘: P 800g MultiBase® Rugbrad 4004 Solsikkekerner

800g Hvedemel 350g Rugsigtemel

2400 g Halvsigtemel 125g  Mark bradmalt

“ - 100g  Sirup 20g  Stedtingefeer
- ,‘ﬁ \ 759  Ger 759  Gar
LIPS 100g  Maltekstrakt 50009 Vand
§.1s Afpyntes med sesamfra og herfra
Y 2500g Vand py g
-:'}' Afpyntes med afskallede hampefra 73009 Samlet dejveegt
B 96759 Samlet dejvaegt
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Ingefaerrugbred

Neeringsindhold pr100 g

? Energi 925 k1/220 keal Ingrediensliste: Vand, rugmel, hvedemel, havreflager, rugsigtemel,
3 Fedt 19 solsikkekerner, torret rugsurdej, bygmaltekstrakt, havsalt tilsat jod, geer,
= ¢ 20 hvedegluten, ingefeer 0,4%, rapsolie, melbehandlingsmiddel (E300).
3 -heraf meettede fedtsyrer 069 Dvs: S fro/har
Kulhydrat %5g rys: Sesamfra/horfro
-heraf sukkerarter 169 Allergener: Sesamfra, gluten (rug, hvede, havre, byg).
Kostfibre 669 .
Protein 724 i)’}‘% O Fadevarestyrelsen anbefaler mindst 75 g fuldkorn om dagen som
Salt 090¢ S en del af en varieret kost, Bradet indeholder 36 g fuldkorn pr.100 g



MultiBase® Rugbred

hoje andel af rug.

Opskrift:
Ibledsetning:

4000g Softkerner Rug
40009 Vand 30 °Ce ®

Seettes i bled 90 mi%

8000 g Ibledsatning
N00g MultiBase® Rug
1300 g Halvsigtemel
3009 Maltekstrakt
80g Geer

LW,
smlgfuldt rugbred mecfl5%
kerner. Rugbredet bliver mere smagfuldt
0g holder sig svampet lngere pga. den

.'.

bred

1500 g Vand (ca. 35 °C)
12880 g Samlet dejveegt

Neeringsindhold pr100 g

Energi
Fedt
-heraf meettede fedtsyrer

Kulhydrat
-heraf sukkerarter

Kostfibre
Protein
Salt

811 kJ/193 keal

139
0249

349
219

869
6349
1449
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75% Kernerugbrgd

Ingrediensliste: Vand, rugkerner 36%, rugsigtemel, torret rugsurdej, hvedemel,
bygmaltekstrakt, havsalt med jod, sirup, hvedegluten, ger, rapsolie,
melbehandlingsmiddel (E300).

Drys: Rugkerner

Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).




Graeskarkernerugbrad

Klassisk rugbrad med en let naddeagtig
smag fra de ristede graeskarkerner.
Tilsat blade rugkerner og solsikkekerner.
Et godt rugbrad som kan bruges til alle
dagens maltider.

Opskrift:
Ibledseetning:

100g Softkerner Rug
1n00g Vand

Seettes i bled 1-2 timer

2200 g Ibledseetning

6509 MultiBase® Rugbrad
40g  CresurRug

800g Hvedemel

2100g Rugmel

4009 Solsikkekerner

400g Greeskarkerner (ristede)
60g  Maltekstrakt

759  Geer

26509 Vand

Samlet dejveegt

Frist dine kunde

fr
stille smagsprover
du har friskbagt rugbrod

NS W
o008

Neeringsindhold pr 100 g Graeskarkernerugbrad

Energi 1101/k)/258 keal Ingrediensliste: Vand, rugmel, rugkerner, hvedemel, graeskarkerner 5%, sol-
sikkekerner, tarret rugsurdej, rugsigtemel, havsalt tilsat jod, gaer, hvedegluten,

MultiBase® Rugbred

Fedt 6,2 ) . ) .

“heraf meettede fedtsyrer ]/38 B!r,ygsw(?rléesﬁtrll;aegl::esrlqtfl rapsolie, melbehandlingsmiddel (E 300).

Kulhydrat 35g

-heraf sukkerarter <059 Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).

Kostfibre 859

FLE 309 o Fedevarestyrelsen anbefaler mindst 75 g fuldkorn om dagen som
Salt g en del af en varieret kost. Bredet indeholder 40 g fuldkorn pr. 100 g
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 Slotsrugbrad

En god klassiker bagt med rugkerner, harfro. . Opskrift: ot ©'3000g Ibladseetning
og tilsat lidt brun farin. Et brod der falderi - B © g00g MuliBase Rugbrod
“deflestessmag,” - R SR 00 SoftketnerRug -~ 800g . Hvedemel
: s i it e AN Horfi e 2800 G Halvsigtemel
: S s ey g e o - 100 Brunarin:
“Samttesiblod1-2fimer 159  Gmr
e G e 25009 Vand .
. Afpyntes med poppede rugkerner

i 9675 g Samlet dejveegt
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Neeringsindhold pr100 g Slotsrugbragd

Energi 915/kJ/217 kcal Ingrediensliste: Vand, rugsigtemel, rugkerner, hvedemel, horfrg, torret
Fedt 28 rugsurdej, havsal.ttilsat jod, farin, hvedegluten, ger, rapsolie, hvedemaltmel,
-heraf mattede fedts 0’4 g melbehandlingsmiddel (E300).
yrer 9 Drys: Poppede rugkerner
Kulhydrat 37g

RS RN 259 Allergener: Gluten (rug og hvede).
Kostfibre 81g

MultiBase® Rugbred

Protein 749
Salt 139



Delikatesse
7
&
e

Saftigt rugbrad med blade rugkerner,
solsikkekerner, harfra og sojagrits.
Perfekt til en hyggelig frokost.

Opskrift:

Ibledsztning:

100g Softkerner Rug
100g Vand

Seettes i bled 1- 2 timer

22009  Ibledsetning
900 g MultiBase® Rugbrad
800¢ Hvedemel
2400g  Halvsigtemel
450 g Solsikkekerner
180 ¢ Sojagrits

1209 Horfro

100 g Malt

7549 Geer

ca.2900 g Vand

Afpyntes med sesamfra

10125 g Samlet dejveegt

Naeringsindhold pr100 g Gourmetrugbred

Energi 1002 kJ/239 keal Ingrediensliste: Vand, rugsigtemel, rugkerner, hvedemel, solsikkekerner, torret
Fedt 529 rugsurdej, sojaflager, havsalt tilsat jod, herfrg, hvedegluten, ger, bygmalteks-
| ' trakt, sirup, rapsolie, melbehandlingsmiddel (E300).

heraf meettede fedtsyrer 079 Drys: Sesamfra

Kulhydrat 369

-heraf sukkerarter 209 Allergener: Gluten (rug, hvede, byg), soja, sesamfra.
Kostfibre 789

MultiBase® Rugbred

Protein 844
Salt 149



MultiBase” Rugbrod

Halvsigtemel
. Solsikkekerner =
~ Maltekstrakt
o ) Gulerodsstrimler
22609 Vand .
~ Afpyntes med birkes -

101959 Samletdejvsgt

Neeringsindhold pr100 g Gulerodsrugbrad

Energi 987/kl/235 keal Ingrediensliste: Vand, rugsigtemel, rugkerner, gulerodsstrimler 9 %, hvedemel,
Fedt 619 solsikkekerner, horfra, torret rugsurdej, havsalt tilsat jod, hvedegluten, geer,
-heraf mettede fedtsyrer 089 bygmaltekstrakt, sirup, rapsolie, melbehandlingsmiddel (E 300)

Kulhydrat 34g Drys: Birkes

MultiBase® Rugbred

-heraf sukkerarter <059
Kostfibre 749
Protein 789
Salt 139

Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).




Klassiker
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Maltglsrugbrad

Bagt med inddampet maltel sat ibled med
rugkerner og herfra. Serdeles velsmagende

% rugbrad og ideel til den gode frokost.
\
% Opskrift:

Ibledsetning:

e

1500 g Softkerner Rug

500g Herfre

500g Inddampet maltal

1500 g Vand (ca. 30°C)

Vand + maltel blandes sammen og heldes
over kerner og herfra.

Seettes i bled i 1-2 timer

S

4000 g Ibledsztning

2400 g Rugsigtemel

1000 g Hvedemel

1000 g MultiBase® Rugbrad
1000g Solsikkekerner

100g Geer

3600g Vand

Afpyntes med poppede bygkerner

13100 g Samlet dejveegt
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Neeringsindhold pr100 g Maltglsrugbred
Energi 1043 kJ/248 kcal Ingrediensliste: Vand, rugsigtemel, rugkerner, hvedemel, solsikkekerner,
Fedt 76 inddampet ol 5% (bygmaltekstrakt, vand, lakrids, humle), herfro, terret rugsurdej,
heraf masttede fedtsvrer 0’99 havsalt tilsat jod, geer, hvedegluten, rapsolie, melbehandlingsmiddel (E300).
Y ~J Drys: Poppede bygkerner.

Kulhydrat 349

-heraf sukkerarter 329
Kostfibre 09 Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).

Protein 7849
Salt 129
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MultiBase® Rugbred

Rugbrgdsboller
og sandwichsty

Leekker let og luftig bolle med blade rugkerner og kartoffel.
Perfekt til en picknick eller madpakken . Holder sig blad og frisk leenge.

Opskrift: Dejtemperatur 26 grader

Ibledsatning: Hviler 30 min pé bordet inden afvejning
800g Softkerner Rug 0g opslaning

800g Vand (Varmt)

Seettes i blod 1-2 timer Focacciastykker til sandwich:

, 2600 g dej fordeles i en kantplade.
16009 Ibledsztning Hviler 15 min. Deles i 5x5.
1050g  Hvedemel Toppes med drys efter fri fantasi. Boller:
109 Febako Super Kanogsa, inden de ggles trykkes med fingrene 90 g pr. stk. Virkes op og kommes i lave
300g Justdtaste Potato Konc . "f; #@ efter sp@é&med god oI|venoI|e siliconeforme, ca. 210 cm.

Z20g - Moliase fughrod ety ) Toppes med drys efter fri fantasi
260g  Halvsigtemel - 'é : ﬁpﬁ@ﬁd pp y :

60 g Maltekstrakt L
b5 g .

e
Ca100(JgVa :
46159 Saml&ég‘ a‘gt,

Rugbrgdsboller- og sandwichstykker

Energi 926/k1/218 kcal Ingrediensliste: Vand, hvedemel, rugkerner 19%, rugsigtemel 8%,
torret kartoffelflager 2%, salt tilsat jod, torret rugsurdej, geer, hvedegluten,

Fedt 139 ; . o

X ' bygmaltekstrakt, sirup, majsmel, vallepulver (meelk), stabilisator (E412),
heraf meettede fedtsyrer 039 druesukker, laktose (meelk), rapsolie, emulgator (E472e), krydderier,
Kulhydrat 429 melbehandlingsmiddel (E 300).

-heraf sukkerarter 189

Kostfibre 619 Vear opmeerksom pa at drys ogsa skal deklareres!

Protein ng

Salt 179 Allergener: Gluten (rug, hvede, byg), malk.
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Skab
mersalgd
Brug dine

overskudsrugbmd lt'\\ at
\ave \eekre rugchips

Rugchips

Stop madspil - ved at udnytte de produkter
du allerede har produceret.

Fremgangsmade:

Overskudsrugbrad skeeres i skiver pa
rugbradsskeeremaskine, 5 mm.

Skeeres ud i passende starrelse og fordeles
pa plade med siliconepapir.

Sprayes med god olivenolie og drysses let
med flagesalt.

Bagetid: 160 °C.

Ca. 30 min

Krydr rugchipsene Mmed
S&sonens krydderier-
salt, Paprika, bbg, ingef;e

lakrids mm, .., :

N




Rugbragdssnacks

Softkernerugbrad fyldt med pizzapasta, Opskrift:

|uftterret skinke, pepperoni og pesto. 25009 Rugflager 3008
Toppet med god emmentaler ost. 1600g Halvsigtemel
Seerdeles velegnet til "o go' 900g  MultiBase® Rugbred

1750 g  Solsikkekerner
600g Greeskarkerner
200g Bygmaltekstrakt
90g Ger

4500 g Vand,ca.35°C

12140 g Samlet dejveegt

pizza pasta Hg+ revetost5 g

aSta l5 7 \U[tt@”et Sk“\ke 6 + rev

ni
- nasta 15 g + Peper’
G +revetostdd

frorret skinke 6 9
v grullesisesam) /4

Pizza 89 skiver)

Gron pesto 63+ \

(vrides som en frasnapper 0

0BS. Veer opmaerksom pa at deklarere indholdet (bred og fyld) pa dine rugsnacks.

Fremgangsmade:

Dejvaegt:80 g.

Rulles ud pa 16 cm. Skeeres pé langs
halvt igennem. Derefter fyldes de som
nedenstdende. Variant med pesto rul-
les ud pé 16 cm, og trykkes lidt flad.

17



Maerk dit bred

- vis dine kunder alle de gode egenskaber

Fuldkornslogoet har feestnet sig i danskernes bevidsthed og
er blevet et godt pejlemaerke for mange forbrugere, nér de
keber ind. Fuldkornsmaerket sikrer at pAgeeldende produkt
indeholder masser af fuldkorn. Herudover stiller fuldkorns-
meerket krav til indholdet af fedt, sukker, salt og kostfibre i
produkter som er fuldkornsmaerkede.

Fadevarestyrelsens anbefaling er at spise en sund og varie-

ret kost med et dagligt indtag af mindst 75 gram fuldkorn pr.
dag. Rug er saerligt populaert hos danskerne, specielt rugbrad.

S& populeert, at det er danskernes mest foretrukne spise, nar
det handler om fuldkorn - derfor imadekom dine kunder med
gode, velsmagende rugbrad som er fuldkornsmaerkede.

\\.

Naglehulsmarket er Miljg- og Fedevareministeriets officielle
ernaringsmaerke. Maerket har til hensigt at gere det nemmere
for forbrugeren at finde sundere fadevarer. Produkter der er
naglehulsmeerkede lever op til et eller flere krav om indholdet
af fedt, sukker, salt og kostfibre.

Ved at bruge naglehullet signalerer din butik ansvar og
abenhed. Naglehullet er en genvej til de vigtige informationer
i neeringsdeklarationerne - det er nemt og ligetil for kunderne
at forsta,

Sperg din
fe agkonsultens

Kontqkt gerne din fagkonsulent
safremt dy onsker flere
fuldkornsopskrifter




MultiBase” Rugbrod

- kvalitetsrugbrad med stor fleksibilitet

MultiBase® Rugbrad

Fleksibilitet

- MultiBase® Rugbrad® er en rugbradsbase, hvor
du nemt kan lave klassiske rugbradstyper,
men 0gsa spaendende nye rugbrad ud af
samme produkt, Brug opskrifterne i haeftet
som inspiration.

- Velegnet til bade at blive kert direkte, over kol
og over frost. 3 dage pd kel / 5 dage pa frost.

- MultiBase® Rugbrad giver dig alle basis-
ingredienser, s& du blot skal tilsette avrige
ingredienser.

- Sikrer samme gode kvalitet og smag hver gang.
- Med MultiBase® Rugbrad bliver dine rugbrad

rustikke, duften intens og smagen er helt i top.
Samme resultat over kel og frost.

CRC

MultiBase® Rugbrad

Rationalitet

- En dej il flere dages rugbradsproduktion.

- MultiBase® Rugbrad fungerer sardeles godt i

en travl hverdag. Dejen laves evt. fredag. Over
kel lerdag og sendag. Over frost til mandag og
tirsdag. En dej til hele forlabet,

- Du far mulighed for at tilrettelaegge din

rugbradsproduktion til flere dage.

- Giver dig sikkerhed nar du udvikler nye

spandende rugbradsprodukter til din butik.

Sadan bruger du produktet:
Dosering: 15-20% pa teringredienser i
opskriften (afheengig af rugandel).

Se mere ved de enkelte opskrifter,
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Passion for godt bagvaerk

Credin A/S har mere end 80 ars erfaring i at udvikle og
implementere bageriprodukter samt ingredienslasninger.
Vi bestraeber os pa at forstd kunden og fremsta fleksible i
forhold til den enkelte kundes behov.

Vi har stor passion for det gode bagveerk, hvad enten du er
til gode klassiske brad, brad bagt uden geer, proteinholdige

brad eller noget helt fierde. Vi udvikler lsbende bradkoncepter,
og vi felger tidens trends.

Vores team af engagerede og kompetente fagkonsulenter
stér altid til rddighed med sparring og vejledning om alt fra
den rigtige proces til optimering af dit sortiment og butik.
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Thomas Bangsgaard X
Fagkonsulent, Syd .

+4523307127 © &

thomas.bangsgaard@credin.dk ; %,

L

Charsten Lilleris

Fagkonsulent, Nord &

+4529 337712
charstenlilleris@credin.dk

CRC

CREDIN A/S | Palsgaardvej 12 | 7130 Juelsminde | www.credin.dk | info@credin.dk | +45 7224 3000



MALTOLSRUGBR@D

INGREDIENSER

Iblgdseetning:

1500 g Softkerner Rug

500 g Herfre

500 g Inddampet maltgl

1500 g Vand (ca. 30°C)

Vand + maltgl blandes sammen og
heeldes over kerner og herfrg.
Seettes i bled i 1-2 timer

4000 g Ibledseetning

2400 g Rugsigtemel

1000 g Hvedemel

1000 g MultiBase® Rugbred
1000 g Solsikkekerner

100g Geer

3600 g Vand

Afpyntes med poppede bygkemer
13100 g Samlet dejveegt

Fremgangsmade:

Altetid: 15 min. i 1. gear i spiraleelter
Dejtemp.: 28 °C

Liggetid: 30 min.

Dejveegt: Store rugbred 1000 g — 1100 g

Single rugbred 550 g
Rasketid: Ca. 60 min.
Temp.: Indseettes ved 260 °C.,
reduceres til 180 °C
Damp: Som normalt til rugbred
Bagetid: Kernetemp. pa 96 °C

Store rugbred: 50-55 min.
Single rugbred: ca. 40 min.

Havemetoder over kol og frost:

Over kol:

Ved 4 °C i max 72 timer under plastik.
Kores direkte i raskeskab i ca. 90 min.

QOver frost:

Optening pé kel i ca. 18 timer under plastik.
Kores direkte i raskeskab i ca. 90 min.

1043 kJ/248 kcal §

769
-heraf maeettede 0949 Ingrediensliste:
fedtsyrer Vand, rugsigtemel, rugkerner, hvedemel, solsikkekerner,
Kulhydrat g inddampet ¢l 5% (bygmaltekstrakt, vand, lakrids, humle),
_heraf sukkerarter 329 herfre, terret rugsurdej, havsalt tilsat jod, geer, hvedegluten,
Kostfibre 709 rapsolie, melbehandlingsmiddel (E300).

Drys: Poppede bygkerner.

Protein 789

Opskrift dviklet
Salt 129 PSC g?grr;“;“ A/es Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).

Disse oplysninger er vejledende. Du er til enhver tid ansvarlig for
at indhente ajourferte oplysninger hos CBP A/S.

@I Der tages forbehold for udsolgte varer, pris- og afgiftseendringer samt tryk- og fotofejl.

VORES PASSION, DIN SUCCES Kundeservice +45 7642 4242 « CBPbageri.dk



CRE

Opskriften er udviklet
af Credin A/S

. Neeringsindhold pr 100 g

=

Energi 987/kJ/235 keal ¢ §

Fedt 6,1g
-heraf meettede 08g
fedtsyrer

Kulhydrat 349
-heraf sukkerarter

Kostfibre
Protein
Salt

|NGRED|ENSER Fremgangsmade: Ingrediensliste:
- Altetid: 15 min. i 1. gear i spiraleelter Vand, rugsigtemel, rugkerner, gulerods-
Iblgdsaetning: Dejtemp.: 28 °C strimler 9 %, hvedemel, solsikkekerner,
1100 g Softkerner Rug Liggetid: 30 min. hoerfre, torret rugsurdej, havsalt tilsat jod,
240g Herfro Dejveegt: Store rugbred 1000 g — 1100 g hvedegluten, ger, bygmaltekstrakt,
1340 g Vand, 30 °C Single rugbred 550 g sirup, rapsolie, melbehandlingsmiddel (E 300)
Seettes i bled 1-2 timer Rasketid: Ca. 60 min. Drys: Birkes

Temp.: Indseettes ved 260 °C.,
2680 g Ibledseetning reduceres til 180 °C Allergener: Gluten (rug, hvede, byg).
800g MultiBase® Rugbred Damp: Som normalt til rugbred ' . ' '
800 g Hvedemel Bagetid: Kernetemp. pa 96 °C Dlshse OpgsnIngell"erfveﬂec.iegﬁe. Du er trl'lf
2100 g Halvsigtemel Store rugbred: 50-55 min. igléizgéeflsgsggp‘xg inchente ajourtorte
560 g Solsikkekerner Single rugbred: ca. 40 min.
120g Maltekstrakt
800g Gulerodsstrimler Havemetoder over kol og frost:
75g  Geer Over kol:
2260 g Vand Ved 4 °C i max 72 timer

under plastik.
Afpyntes med birkes Kores direkte i raskeskab i ca. 90 min.

Over frost:
10195 g Samlet dejvaegt Optening pa kel i ca. 18 timer under plastik.

Kores direkte i raskeskab i ca. 90 min.

@I Der tages forbehold for udsolgte varer, pris- og afgiftseendringer samt tryk- og fotofejl.

VORES PASSION, DIN SUCCES Kundeservice +45 7642 4242 « CBPbageri.dk



RUGBRAD MED HAMP

- hamp fra Mgllerup Gods

Neeringsindhold pr 100 g
Energi

921 kJ/218 keal

CRE

Opskriften er udviklet
af Credin A/S

Fedt 329
-heraf meettede 059
__‘: fedtsyrer

e Kulhydrat 379

-heraf sukkerarter 279 =
s Kostfibre 769 -

Protein 819
Salt 1,3 g Wy

INGREDIENSER Fremgangsmade: Ingrediensliste:
- Altetid: 15 min. i 1. gear i spiraleelter Vand, rugsigtemel, durumhvedekemer,
Ibledsatning: Dejtemp.: 28 °C hvedemel, horfrg, torret rugsurdej, havsalt

1000 g Forkogte durumkerner
300g Herfre

100 g Afskallede hampefrg
1500 g Vand

Seettes i bled i ca. 1 time

2900 g Ibledsatning

800g MultiBase® Rugbrad
800 g Hvedemel

2400 g Halvsigtemel

Liggetid: 30 min.
Dejveegt: Store rugbred 1000 g — 1100 g

tilsat jod, afskallede hampefre 1%, sirup,
hvedegluten, gar, bygmaltekstrakt,

Single rugbred 550 g rapsolie, melbehandlingsmiddel (E300).
Rasketid: Ca. 60 min. Drys: Afskallede hampefro 1%
Temp.: Indseettes ved 260 °C.,

reduceres til 180 °C Allergener: Gluten (rug, durum, hvede, byg)
Damp: Som normalt til rugbred
Bagetid: Kernetemp. pa 96 °C Disse oplysninger er vejledende. Du er til

Store rugbred: 50-55 min.
Single rugbred: ca. 40 min.

100g Sirup
75g  Geer Heevemetoder over kol og frost:
100 g  Maltekstrakt Over kol:
2500 g Vand Ved 4 °C i max 72 timer
under plastik.

Afpyntes med afskallede hampefro

9675 g Samlet dejveegt

Oy

Kores direkte i raskeskab i ca. 90 min.

Over frost:

Optening pé kel i ca. 18 timer under plastik.
Kores direkte i raskeskab i ca. 90 min.

enhver tid ansvarlig for at indhente ajourferte
oplysninger hos CBP A/S.

Der tages forbehold for udsolgte varer, pris- og afgiftseendringer samt tryk- og fotofejl.

VORES PASSION, DIN SUCCES

Kundeservice +45 7642 4242 « CBPbageri.dk
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