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Alle typer fyld kan bdde klapristes eller

laves til traditionel sandwich. Her 3 bud

pd leekkert fyld med god smag...

1

Peberfrugt-pesto, falaffel, humus,
jalapenos & spinat.

2/

Gren Pesto, kylling, tomat, kyllinge-
bacon & spaede salater.

3

Pesto, serranoskinke, mozzarella,
tomat & rucola.

Taldkorn

Fuldkorn er et kvalitetsstempel og en
konkurrencemaessig fordel. Fuldkorn
handler ikke kun om ernzering - det
signalerer ogsa kvalitet, omtanke og
faglighed. Derfor bliver det i stigende

grad efterspurgt af b&de forbrugere og
institutioner, hvor sundhed og ansvarlig-

hed er hgjt prioriteret.

9 ud af 10 danskere kender i dag fuld-

kornslogoet, og 74 % forbinder det med

sundhed*.

Nar du veelger fuldkorn, vaelger du derfor

ikke bare en ingrediens - du veelger et

signal om kvalitet, der understgtter din
faglighed og viser bevidste ravarevalg.

*Kilde: YouGov-undersggelse
via Fuldkornspartnerskabet

MED KOLD HAVREGROD
DEJEN:
32549 Finvalset Havregryn*(varenr. 140224)
800g Vand*
2.4009 Hvedemel m/10% fuldkorn (varenr. 142451)
3009 Victory Fuldkornsmel
300g Rugmel
200g Reremargarine / smar
100 g Taerret hvedesurdej
759 Brun farin
759 Salt
359 Bagemiddel (sdt. bagemiddel)
1104 Geer
1.400¢g Vand, ca.
6.070 g Total
DEJTEMPERATUR: 24-26°C.
ALTETID: 8 min. langsomt + ca. 6 min. hurtigt
(til skeer dej).
LIGGETID: Dejen hviler i 20 min. derefter af-
vejes klumper pé 3.000 g der foldes
til rektanguleere stykker. Hviler yderlig
20-30 min. Stykket rulles ud saledes
det passer i smurt kantplade
a 60 x 45 cm. Hvis gastrobakke skal
klumpen veje 1.500 g.
DEKORATION: Pensles / sprayes med vand og drysses
evt. med blanding af rugmel og sesam
(efter inddeling).
RASKETID: Vejl. 2 x 25 min. Efter de fgrste 25 min.
af raskning inddeles plader i 4 x 5 stk.
(kantplader) og 2 x 5 (Gastrobakke).
Inddeling foretages med dejskraber der
dyppes jeevnligtiolie.
BAGETEMPERATUR: Vejl. 15-20 min. v/220 °C

Hﬁ%ﬁwmﬂswkks

Efter endt bagning vendes ud pa
netplade / rist til afkaling.

*Iblgdsaettes min. 15 min. sa det bliver
til en kold gred (blandes herefter med
gvrige ingredienser).
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SANDWICHSTYKKE

MED KOLD HAVREGROD

4 }i“ DEJEN:
%%Mi 325¢
800¢g

1.350 g

1.100 g
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2009

200¢g

100 g

659

559

509

359

110g

1.350 g

6.115g

Finvalset Havregryn*(varenr. 140224)

Vand*

Hvedemel m/10% fuldkorn (varenr. 142451)

Victory Fuldkornsmel

Rugmel (varenr. 141515)
Havreflager 3012 / 3016
Regremargarine / smar

Terret hvedesurdej

Brun farin

Salt

Fl. Mark Malt

Bagemiddel (sdt. bagemiddel)
Geer

Vand, ca.

Total

*Iblgdsaettes min. 15 min. sa det bliver

til en kold gred (blandes herefter med
gvrige ingredienser).

DEJTEMPERATUR:
ZLTETID:

LIGGETID:

DEKORATION:

RASKETID:

BAGETEMPERATUR:

tykkerne er
\egnet til
\er toaster

24-26°C.

8 min. langsomt + ca. 4 min. hurtigt
(til skeer dej).

Dejen hvileri 20 min. Derefter afvejes
klumper pa 3.000 g, der foldes til
rektangulaere stykker. Hviler yderligere
20-30 min. Stykket rulles ud saledes,
det passer i smurt kantplade a

60 x 45 cm. Hvis gastrobakke, skal
klumpen veje 1.500 g.

Pensles / sprayes med vand og drysses
med havregryn (efter inddeling).

Vejl. 2 x 25 min. Efter de farste 25 min.
af raskning inddeles pladeri 4 x 5 stk.
(kantplader) og 2 x 5 (gastrobakke).
Inddeling foretages med dejskraber,
der dyppes jeevnligti olie.

Vejl. 15-20 min. v/220 °C
Efter endt bagning vendes ud pa
netplade / rist til afkaling.



SANDWICHSTYKKE

MED KOLD HAVREGROD

DEJEN:
50049
1.250 g
2.850¢
200g
100 g
759
759
35g
100 g
9004
6.085¢g

DEJTEMPERATUR:
ZLTETID:

LIGGETID:

DEKORATION:

RASKETID:

BAGETEMPERATUR:

Finvalset Havregryn* (varenr. 140224)
Vand*

Hvedemel m/10% fuldkorn (varenr. 142451)
Reremargarine / smar

Terret hvedesurdej '
Brun farin

Salt

Bagemiddel (sdt. bagemiddel)

Geer

Vand, ca.

Total

24-26°C.

8 min. langsomt +ca. 10 min. hurtigt
(til skeer dej). e

Dejen hviler i 20 min. Derefter afvejes
klumper pa 3.000 g, der foldes -

til rektangulaere stykker. Hviler yderligere'
20-30 min. Stykket rulles ud séaledes,

det passer i smurt kantplade a

60 x 45 cm. Hvis gastrobakke, skal
klumpen veje 1.500 g.

Pensles/sprayes med vand og sigtes
evt. med hvedemel m/10% fuldkorn

(efter inddeling). -

Vejl. 2 x 25 min. Efter de fgrste 25 min. af
raskning inddeles plader i 4 x 5 stk.
(kantplader) og 2 x 5 (gastrobakke).
Inddeling foretages med dejskraber,

der dyppes jeevnligtiolie.

Vejl. 15-20 min. v/220 °C
Efter endt bagning vendes ud pa
netplade / rist til afkaling.

*Ibledsaettes min. 15 min. sd det bliver
til en kold gred (blandes herefter med
gvrige ingredienser).

HAVNEMOLLERNE
HVEDEMEL MED

0% FULDKORN

Med Havnemgllernes nye hvedemel med
10% fuldkorn kan du lofte fuldkorns-
maengden i alt dit bagvaerk og opna
fuldkornets sundhedsfordele og hvede-
melets velkendte bageegenskaber.

Brug det som en 1:1 erstatning for
almindeligt hvedemel, uden at ga pa
kompromis med smag, tekstur eller
fremgangsmade.

Hvedemel m. FK10% N+ 10 kg
Varenr. 142451

HVEDEMEL
M. FK 10% N+

@
m
Q
>
3
k>

HOJ KVALITET 874

\
Vores mel gennemgar strenge é\’FULDKOR“S\I\

kvalitetskontroller for at sikre
dig hgj kvalitet hver gang.

Vores fuldkornshvedemel er spe-

Hvedemel med 10% fuldkorn

Specialformalet for at opna
de bedste bageegenskaber

Erstatter traditionel hvedemel 1:1

Yderst velegnet til surdej, al
form for traditionel bredbagning,
kager og sgdt bagvaerk

Velegnet alle steder hvor hvede-
mel anvendes i kekkenet (jeevning,
panering mv.)

Sadan er vores nye hvedemel udviklet:
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Hvedemel er mel af meget hgj

cial formalet for at sikre et unikt
produkt. Indeholder alle kornets
bestanddele inklusiv klid og kim.

1000 G

Hvedemel
med 10%
fuldkorn

kvalitet, som giver en smidig og
spaendstig dej og stor bredvolumen.

Vores nye hvedemel med de bedste
bagegenskaber og yderst velegnet
til surdej og al form for traditionel
bradbagning.




len at aendre pa opskrift, smag eller arbejdsproces.

Du far fuldkornets sundhedsfremmende egenskaber kombineret med hvedemelets velkendte bagekvalitet.
Fuldkorn tilfgrer ikke kun smag og tekstur - det bidrager ogsd med vaesentlige ernaeringsmaessige fordele.
Det er dokumenteret, at fuldkorn saenker risikoen for livsstilssygdomme som type 2-diabetes,
hjertekarsygdomme og visse kraeftformer*.

Studier viser, at bare 75 gram fuldkorn dagligt kan reducere risikoen
for hjertesygdom med op til 20-30 %.

*Kilde: DTU Fadevareinstituttet og Kraeftens Bekeempelse (via Fuldkornspartnerskabet)

Opgrader dit bagveerk med
fuldkornets fordele - uden at ga pa kompromis
med hverken proces eller kvalitet.

BREDT
MELSORTIMENT

Daskker hele dit bradbehov.
Der er noget for enhver smag.

Hvedemel m. FK10% N+ Victory fuldkornsmel N+

UNO Rugmel N+ UNO Skéret Rug 3200 N+
10 kg pose 10 kg pose 10 kg pose 10 kg pose
Varenr. 142451 Varenr. 141662 Varenr. 141515 Varenr. 141526
UNO Halvsigte N+ Ekstra Softkernerugbred Chocolate Chip White Magic
10 kg pose 10 kg pose 4 x 1,8 kg pose 6 kg pose
Varenr. 141517 Varenr. 142268 Varenr. 142071 Varenr. 142072



Vorgor &
FULDKORN = GULDKORN

Fordi fuldkorn indeholder hele kornets skal, kim og kerne - og dermed langt flere naerings-
stoffer end sigtet mel. Det bidrager til hgjere fiberindhold, get maethed og en dokumenteret
sundhedseffekt. Et enkelt valg med stor relevans.

FULDKORN

Fuldkorn skaber maethed og madglaede. Fuldkorn
gger maethedsfornemmelsen og bidrager til en bedre
spiseoplevelse.

Fakta: Produkter med fuldkorn indeholder flere kost-
fibre, som giver l&2ngere maethed og stabilt blodsuk-
ker. Det kan mindske behovet for mellemmaltider og
mindske madspild.*

| professionelle kakkener er det en fordel at tilbyde
maltider, der maetter bedre og giver en mere tilfreds-
stillende spiseoplevelse - iseer i buffeter og kantiner.

*Kilde: DTU Fadevareinstituttet og Fedevarestyrelsen

Udtalelse fra Sehgalgroup
om samarbejdet med Havemgllerne

"Hos Sehgalgroup har vi altid haft fokus pa kvalitet og
smag i vores bagveerk - og derfor var det et naturligt
valg at begynde at bruge Havemallernes produkter.
Deres nye hvedemel +10% Fuldkorn har vaeret en game-
changer i vores produktion af focaccia og boller.

Vi er szerligt begejstrede for den unikke balance mellem
det luftige og det grove - melet giver en fantastisk
struktur og dybde i smagen, samtidig med at det Iafter
neeringsindholdet i vores brad. Det er sjaeldent, man
finder et produkt, der bGde forbedrer kvaliteten og gar
det nemmere at bage med omtanke. Vi er stolte af at
bruge Havnemgllernes mel i vores sortiment."

Sehqga eup

MADSPILD

Madspild star for samlet set 1,8 mio. tons COz,
svarende til godt 3 pct. af Danmarks samlede
COz-aftryk. Det samlede vaerditab for madspild er
pa 8,4 mia. kr. om aret, hvor de 5,3 mia. kr. ender
i husholdningens skraldespand.

Kilde: ONE/THIRD teenketank
Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
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2.500g | Skarne rugkerner(Va'rep[:"ll;15'26)- ‘
1500 | SolsiKkeKernerusaiiea =
800g | Horfra X
4009 | Terret Rugsurdej(160-180 Sé")
2509 | Salt Pt g
5.000g | Vand
10.4509g | Total i
DEJEN:
10.450g | Ibledseetning
3.800g | HM Halvsigtet Rugmel (varenr: 141517)
1.000g | Hvedemel m/10% fuldkorn (varenr: 142451)
200 g | MearkFl. Malt
200g | Brunfarin
1409 | Geer
2.800g | Vand, ca.
18.590g | Total
DEJTEMPERATUR: | 28-30 °C.
ALTETID: | 15 min. langsomt i rerekedel
med spartel.
LIGGETID: | Dejen hvileri20-30 min.
tildaekket inden afvejning.
Reres kort sammen efter hviletid.
DEJVAGT: | Find en sterrelse/form der passer dig:
1.000 g (10 x 10 x 18 slotsform)
1.000 g aluform 76140 &
1.100 g aluform 75165
1.600 g (10 x 10 x 29 jernform) L
DEKORATION: | Drysses med blanding af sesam . - \
og solsikke.
RASKETID: | Vejl. 45 min.
BAGETEMPERATUR: | 240 °C faldende til ca. 170 °C. "’?
Indsaettes med damp.
BAGETID: | Vejl. 45-50 min. "-','/

Bages til kernetemperaturen
er pa 94 °C.

SOFTKERNE RUGBROD

DEJEN:
10.000¢g
150g
7.550 g
17.700 g

DEJTEMPERATUR:
ZLTETID:
LIGGETID:

DEJVZAGT:

DEKORATION:
RASKETID:

BAGETEMPERATUR:

BAGETID:

Ex. Softkerne Rugbrad (varenr: 142268)
Frisk geer
Vand, ca.

Total

28-30°C.
12 min. langsomt i rgrekedel med spartel.

Dejen hviler i 20-30 min. tildaekket inden afvejning.
Reres kort sammen efter hviletid og inden
afvejning.

Find en stgrrelse/form der passer dig:
1.000g(10x 10 x 18)

1.000 g aluform 76140

1.100 g aluform 75165

1.600 g (10 x 10 x 29)

Drysses med sesam.

Vejl. 45 min.

240 °C faldende til ca. 170 °C.
Indsaettes med damp.

Vejl. 45-50 min.
Bages til kernetemperaturen er pa 94 °C.
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DEJEN:
1.200g
125¢g
200g
200¢g
10g
659
500¢
2.370g

DEJTEMPERATUR:
ZALTETID:

FREMGANG:

12

Hvedemel m/10% fuldkorn (varenr: 142451)
Melis

Smer / margarine (bledt)

£q

Salt

Geer

Vand/meelk

Total

24-26°C.

5 min. langsomt + 6-8 min. hurtigt
(til skeer dej). Det blede smar/fedt
stof tilseettes ferst nar dejen har
samlet sig lidt.

Dejen hviler i 30 min. hvorefter den rulles
rektangulaert ud i 45 cm x 100 cm.

BLODDEJSSNEGLE

RASKETID:

BAGETEMPERATUR:
BAGETID:
DEKORATION:
REMONCE:

CREME:

RABARBERKOMPOT:

Remonce (1.200 g) pasmeres. Drysses med
kanel, rulles stramt op og deles i 28 stk.

Placeres som enkelt snegle eller lidt taet
pé hinanden saledes de bager lidt sammen.

30 - 45 min. stryges med &g inden
afbagning.

210-220°C
Vejl. 12-15 min.
Frosting.

325 g blgdt smer el. margarine + 550 g brun
farin + 325 g vanillecreme. Rgres grundigt
sammen til en homogen masse.

Kogt vanillecreme eller en koldrgrt
bagefast vanillecreme.

200 g rabarber + 125 g sukker.

+50 g vand. Koges / simre i 10 min.
Afkeles inden den anvendes.
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BASED
/- TARGETS

DRIVING AMBITIOUS CORPORATE CLIMATE ACTION

VORES MALER
VALIDERET AF
SCIENCE BASED
TARGETS INITIATIVE

ViiLantmannen Cerealia arbejder malrettet pa at gere en reel forskel
for bade mennesker og planeten. Vi vil mindske CO,-udledningen markant i hele vores
veerdikaede frem mod 2030 - bade pa vores egne fabrikker og hos vores leveranderer.

> SCIENCE

Derudover gar vi benhardt efter at sikre, at de ravarer vi keber ind, er produceret
pa en made, der bade tager hensyn til miljg og biodiversitet.

Ved at veelge vores produkter, bliver du en del af en stgrre indsats for at
fremme sundhed og passe pa bade klima og natur.

Lantmannen
Cerealia

Lantméannen Cerealia - Mgllegade 12 - 7100 Vejle - TIf.: 79415415 - www.lantmannencerealia.dk



