
Saftigt og kernefyldt

JUELSMINDE  
RUGBRØD

NYHED!



Det må gerne være enkelt at bage godt rugbrød. Med en helblanding 
får du alle ingredienser til dit rugbrød blandet og afvejet på forhånd. 
Ingen afvejning og iblødsætning – du skal blot tilsætte vand og gær. 
En nem, effektiv og sikker proces til at bage helt friske og velsmag- 
ende rugbrød, rugbrødsbites og rugbrødsboller.

RUGBRØDSBOLLE
MED CHOKOLADE-

STYKKER

JUELSMINDE RUGBRØD 
MED EKSTRA  

SOLSIKKEKERNER  
OG MALT

RUGBRØDSBITE 
MED NØDDER OG 

TRANEBÆR

JUELSMINDE RUGBRØD 
SAFTIGT OG  
KERNEFYLDT
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Juelsminde Rugbrød er udviklet til professionelle bagerier, køkken-
er og kantiner, der ønsker et driftssikkert og velsmagende rugbrød 
med høj spisekvalitet. Helblandingen gør produktionen enkel og 
effektiv – tilsæt blot vand og gær for et ensartet og flot resultat.
 
Det færdigbagte rugbrød fremstår mørkt, saftigt og kernefyldt 
med hele rugkerner, som giver et fyldigt bid og lang friskholdelse. 
Smagen er mild med et strejf af malt. Kort sagt et blødt, saftigt  
og indbydende rugbrød med masser af kerner og en autentisk 
smagsoplevelse, der passer perfekt til både bageri og foodservice.

JUELSMINDE
RUGBRØD

Vi har udviklet  
et rugbrød, som vi  

selv ville elske at spise  
– med masser af  

saftige rugkerner, der 
giver et helt fantastisk 

bid samt tilføjet et  
strejf af malt for en  
dyb og mørk farve

AFBAGNING
Da ovne bager forskelligt er opskrifterne i denne brochure 
derfor vejledende. Brød og boller kan bages i både  
herdovn, stikovn og gastroovn. Dog vil temperatur og  
bagetid variere afhængig af ovntype.

bagt som brød & boller

Lækkert og velsmagende rugbrød med masser af saftige 
rugkerner. Nemt at fremstille helt uden iblødsætning og lange 
processer. Fantastisk smag, dyb mørk farve og masser af  
kerner. Et moderne og velsmagende kernefyldt rugbrød. 
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JUELSMINDE RUGBRØD

Ingredienser		
	12.500 g 	Juelsminde Rugbrød
	 120 g	Gær
	10.500 g 	Vand

Fremgangsmåde
Alle ingredienser tilsættes i æltekar eller 
rørekedel og røres sammen med en spatel.

Æltetid: 20 min. langsomt + 1 min. efter 
endt liggetid i æltekar eller rørekedel.
Dejtemperatur: 28-30°C.
Liggetid: 45 min.
Dejvægt: 1.000 g i aluform 75165 eller  
rugbrødsform. 800 g i aluform 76140  
(specialbrødsform). Drys med ønsket  
topping inden raskning.

Rasketid: 50-60 min. afhængig af dejvægt.

Bagetemperatur
Stikovn: Indsættes ved 250°C med damp, 
sænkes til 180°C. 
Gastroovn: Indsættes ved 230°C med 
damp, sænkes til 160-170°C. Husk at tage 
hensyn til damp og blæsehastighed. (For-
slag: 3 tryk med dampknappen ved indsæt-
ning og en blæsehastighed på 3.)

Bagetid: 50-55 min. evt. med spjældet 
åbent de sidste 5-10 min. (efter bagning  
skal kernetemperaturen være min. 96°C). 
Juster altid bagetiden efter dejvægten  
(ca. 45 min. for et brød på 800 g).
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Ingredienser		
	12.500 g 	Juelsminde Rugbrød
	6.900 g 	Hvedemel
	 120 g 	Gær
	 120 g 	Salt
	13.200 g 	Vand
	 2.100 g 	Mørke chokoladestykker

Fremgangsmåde
Alle ingredienser undtagen chokolade- 
stykker tilsættes i æltekar eller rørekedel og 
røres sammen med en krog. 

Æltetid: 10 min. langsomt og 2-3 min. hur-
tigt. Tilsæt de mørke chokoladestykker det 
sidste minut af æltetiden. 
Dejtemperatur: 28°C.
Liggetid: 15-20 min.
Dejvægt: 110 g pr. stk.

Håndteres som boller eller afvejes i stykker 
på 1.100 g, som rulles til en pølse med Ø8 
cm og skæres ud i 10 lige store stykker. 

RUGBRØDSBOLLE  
MED CHOKOLADESTYKKER

Vendes eller drysses med en blanding af 
hakkede solsikkekerner og græskarkerner. 
Sættes på netplade med papir.   

Rasketid: Ca. 50 min. 

Bagetemperatur
Stikovn: Indsættes ved 250°C, sænkes til 
180°C. 
Gastroovn: Indsættes ved 230°C med 
damp, sænkes til 160-170°C. Husk at tage 
hensyn til damp samt blæsehastighed.
(Forslag: 3 tryk med dampknappen ved 
indsætning og en blæsehastighed på 3.)

Bagetid: Ca. 11-12 min. Juster bagetiden 
efter dejvægten.

Tip: Hvis rugbrødsbollen skal anvendes 
til et sandwichstykke, undlades blot 
chokoladen i dejen.
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JUELSMINDE  
RUGBRØD GOURMET

Ingredienser		
	12.500 g 	Juelsminde Rugbrød
	 1.500 g 	Solsikkekerner (anbefales at riste)
	 100 g 	Mørk brødmalt
	 120 g 	Gær
	10.400 g 	Vand

Fremgangsmåde
Alle ingredienser tilsættes i æltekar eller 
rørekedel og røres sammen med en spatel. 

Æltetid: 20 min. langsomt og 1 min. efter 
endt liggetid i æltekar eller rørekedel
Dejtemperatur: 28-30°C.
Liggetid: 45 min.
Dejvægt: 1.100 g i aluform 76230  
(stor formfranskbrødsform). 800 g i 
aluform 76140 (specialbrødsform).

Rasketid: 50-60 min. afhængig af dejvægt.

Bagetemperatur
Stikovn: Indsættes ved 250°C med damp, 
sænkes til 180°C.
Gastroovn: Indsættes ved 230°C med 
damp, sænkes til 160-170°C. Husk at tage 
hensyn til damp og blæsehastighed. 
(Forslag: 3 tryk med dampknappen ved 
indsætning og en blæsehastighed på 3.)

Bagetid: 50-55 min. evt. med spjældet 
åbent de sidste 5-10 min. (efter bagning 
skal kernetemperaturen være min. 96°C).
Juster altid bagetiden efter dejvægten  
(ca. 45 min. for et brød på 800 g).
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RUGBRØDSBITE MED 
NØDDER OG TRANEBÆR

Ingredienser		
	12.500 g 	Juelsminde Rugbrød
	 1.500 g 	Solsikkekerner (anbefales at riste)
	 100 g 	Mørk brødmalt
	 120 g 	Gær
	 750 g 	Tranebær
	 750 g 	Hakkede mandler med hinde
	10.400 g 	Vand

Fremgangsmåde
Alle ingredienser undtagen tranebær og hakkede 
mandler tilsættes i æltekar eller rørekedel og æltes 
med spatel. Tilsæt tranebær og hakkede mandler  
det sidste minut af æltetiden. 

Æltetid: 20 min. langsomt og 1 min. efter liggetid.
Dejtemperatur: 28-30°C.
Liggetid: 20-30 min.
Dejvægt: 110 g pr. stk.

Sprøjtes på en netplade med papir eller i en gum-
mimåtte med Ø7-8 cm. Drys med hakkede mandler.

Rasketid: Ca 50 min. 

Bagetemperatur 
Stikovn: Indsættes ved 250°C med damp, sænkes til 
180°C.
Gastroovn: Indsættes ved 230°C med damp, sænkes 
til 160-170°C. Husk at tage hensyn til damp samt blæ-
sehastighed. (Forslag: 3 tryk med dampknappen ved 
indsætning og blæsehastighed 3.)

Bagetid: Ca. 12 min. (skal være svampet indeni).  
Juster bagetiden efter dejvægten.
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Credin A/S · Palsgaardvej 10 · DK-7130 Juelsminde · info@credin.dk · +45 7224 3000

Vejen til det perfekte bagværk skabes i samspil mellem  
gode råvarer og respekten for håndværket. Credin har et bredt 

sortiment af bageriprodukter til brød og kager, 
udviklet for at skabe god smag.

Vi gør os umage for at udvikle nemme og fleksible løsninger  
til både bagerier, kantiner og industri.

Find mere inspiration og tips på

GODT BAGVÆRK

C R E D I N . D K
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Godt håndværk skaber


