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Groft sagt handler om at skrue ned for det unad\}endige og op for det,
der betyder noget. Rene ravarer. Fuldkorn. Naturlige processer. Mel uden * '
tilseetningsstoffer - og bred med mere smag, bedre struktur og laengere el et

friskhed. Groft sagt er ikke en trend, det er et princip. Et princip om at bage | .
med respekt for ravaren, for handvaerket og for dem, der spiser bradet. S

Lantmiannen
Cerealia



Hvedemel
med 10 % fuldkorn

- nu ogsa gkologisk

Hvedemel med 10 % fuldkorn fra Havhemogllerne gor det edemelmedhor A nuldkorm
nemt at oge fuldkornsindholdet i dit bagvaerk - uden at

ga pa kompromis med smag. Melet kombinerer fuld- Specialformalet for at opnd
kornets sundhedsfordele med det klassiske hvedemels de bedste bageegenskaber
velkendte funktionalitet og kan bruges somen1:1

erstatning for almindeligt hvedemel i dine opskrifter. Erstatter traditionel hvedemel 1:1
Det fas bade som konventionel og gkologisk variant, og

alt vores mel gennemgar strenge kvalitetskontroller for Yderst velegnet til surdej,

at sikre ensartet, hoj kvalitet - hver gang du bager. traditionel bredbagning, kager og
sgdt bagvaerk

Velegnet alle steder, hvor
hvedemel anvendes i kekkenet
ogsa til jeevning og panering

° -2 -—— | Sadan er vores hvedemel med
querlt pé I 10 % fuldkorn udviklet:

Hvedemel m. FK10% N+ 10 kg

Varenr. 142481

Her fordyber vi os fagligt og afholder

Pa Havnemgllerne udvikler og forfiner vi Arbejdet danner fundament for inspiration,

lsbende vores produkter. | bageriet pd havnen opskriftsudvikling, videndeling og workshops, B Gl chofSvedemeler Hvedemel of megethe) kvalliEtiechy
g 1 g specialformalet for at sikre et unikt giver en smidig og spaendstig dej og

ngrder vores bagere med mel, ravarer hvor vi deler erfaringer og ngrder bagveerk produkt. Indeholder alle kornets stor bredvolumen.

0g processer og omsaetter faglig viden til sammen med andre fagfolk. SNl usvidid og kim.

bedre bagveerk. 1000 G Vores nye hvedemel har de bedste
Hvedemel bagegenskaber og er yderst velegnet
med 10% til surdej og al form for traditionel

fuldkorn bredbagning.

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




111 praksis.
Erfaringer fra kokken

Kok Rasmus Bundgaard Nielsen har en ambition

fra brgddeje og skeerekager til klassiske, sade

om konstant at udfordre og udvikle sit fag. deje. Hans erfaring er, at melet giver en stabil -
Den drivkraft fgrte ham til det danske catering- og smidig dejstruktur og egner sig szerligt godt —;é:..

landshold, og i begyndelsen af 2020 deltog han
ved OL i Stuttgart, hvor holdet vandt guld - en
milepeel, der tydeligt understreger hans faglige
niveau og dedikation.

Den samme tilgang preeger hans arbejde
med révarer. Rasmus har testet vores nye
pkologiske hvedemel med 10 % fuldkorn i alt

til hverdagens bagveerk, hvor man gnsker at
ege fuldkornsandelen uden at ga pa kompromis
med arbejdsgange eller kvalitet. | det sgde
kekken oplever han desuden, at fuldkornet
hverken pavirker smag eller konsistens. Kager
og sede deje fremstar lette, harmoniske og
velafbalancerede.

Naturlige processer

- bedre bred

Nar tid og teknik ger arbejdet.

Havre - naturlig
funktionalitet

Havre bidrager ikke kun med
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Det bedste fra
begge verdener

Lyst, let - og lidt sundere.
Med hvedemel tilsat 10 %

Yemor™

PROFESSIONEL

God struktur, lang friskhed oghgj ~ smag og tekstur, men ogsa
saftighed opstar ikke tilfaeldigt. med naturlige funktionelle
De opstér, nar man arbejder med egenskaber:

naturlige processer som:

fuldkorn far du en balanceret
Igsning, hvor:
: : Binder vand og giver lzengere Brodet bevarer sin lyse og
Skoldning. : friskhed. luftige karakter.
Hoj vandbinding. Skaber blod krumme og Fuldkorn bidrager med fibre
Kontrolleret haevning. behagelig mundfornemmelse. 0og smag.

Lofter ernaeringsprofilen med Overgangen til sundere brod
Seerligt skoldning af havre er et fibre og fuldkorn. bliver let - ogsa for gzaesten.
effektivt vaerktgj. Det @ger
vandbindingen, forbedrer brg-
dets saftighed og forlaenger
friskheden helt naturligt.

En lille justering i opskriften
kan ggre en reel forskel i
hverdagen.

Uanset om det er i brgd, bagveerk
eller morgenmaltider, er havre et
naturligt valg - bade for sundhed
0g smag.
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i n,s?ha‘qk& at der er
tilsat fuldkorn, og det kan
derfor bruges i det sode
kokken uden at pavirke smag
eller konsistens i det

faerdige produkt. ' 44




Blzde

- havrebolle

DEJEN:
3759
1.000 g
100 g
1159
10g
659
300¢g
50g
12g
20274

DEJTEMP.:
ZALTETID:
LIGGETID:

DEKORATION:

RASKETID:
BAGETID:

Havreskoldning*
Hvedemel m. 10% fuldkorn
Smer/Margarine
Melis/sirup

Salt

Geer

Vand, ca.

Helzeg

Vanille sukker

lalt

25-27°C
6 min. langsomt + 6 min. hurtigt (skaer dej)
20 min. i dejen

Afvejes i 1800 g/braek der rundvirkes
og hviler yderligere 20 min.

Afbreekkes/deles i 30 stykker a 60 gram
og trilles runde

Stryges gerne med seg
(gerne fortyndet med lige dele vand og aq)

Vejledende 60 min.

10-12 min. v. 210 °C.
(meget lidt eller ingen varmluft)

*Havreskoldning:
325 g Havregryn + 175 g revet sble
+900 g kogende vand.

Bko Reform

Varenr. 142481

@ko Havreflager/
Hvedemel m. FK10% N+ 10 kg Grovv. Havregryn 1008

Varenr. 140121

Naturlige processer
- bedre bred

Nar tid og teknik ger arbejdet.
God struktur, lang friskhed og hgj
saftighed opstar ikke tilfaeldigt.
De opstar, nar man arbejder med
naturlige processer som:




GROFT SAGT

Hoevning
brzdet liv

Nar dejen far tid til at haeve, udvikles bade
struktur, smag og tekstur. Gaerens arbejde
skaber luftighed og volumen, mens de lang-
somme processer styrker glutennetveerket og
giver en mere ensartet krumme. Samtidig far
smagsstofferne tid til at udvikle sig, hvilket
giver et mere nuanceret og aromatisk brad.

giver

Kontrolleret haevning bidrager ogsa til bedre
saftighed og smag i det faerdige brad.

Nar processen far lov at ske i sit eget tempo,
opnas et friskere bred og en mere behagelig
spiseoplevelse - helt uden brug af tilseetnings-
stoffer.
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DEJEN:
1200 g
2800g

200g
200g
759
759
359
100 g
1200 g
5885 g

DEJTEMP.:
ZALTETID:
LIGGETID:

RASKETID:

BAGETID:

TIPS:

Havreskoldning*
Hvedemel m. 10% fuldkorn
Havremel 1501
Smgr/Margarine

Brun Farin/melis

Salt

Bagemiddel, evt.

Geer

Vand, ca.

lalt

24-26°C
8 min. langsomt + ca. 5 min. hurtigt (til skeer dej)

Dejen hviler i 20 min. derefter afvejes klumper
pa 2800 g (kantplade 60 x 45 cm)

Der foldes til retangulzere stykke.
Hvis gastrobakke skal klumpen veje 1400 g

Hviler yderligere 20-30 min. og rulles ud
i bakkens storrelse.

Vejledende 50 min.
Efter de farste 25 min. af raskning inddeles
kantplade i 4 x 6 stk og 2 x 5 (Gastrobakke)

Inddeling foretages med dejskraber der dyppes
jeevnligt i olie. Vaelg gerne anden inddeling hvis
anden starrelse anskes.

Vejl. 15 min. v. 220 °C

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

Yderst velegnet til Panini/toaster.

*Havreskoldning:
300 g Havremel 1501 + 900 g kogende vand

Pko Reform
Hvedemel m. FK10% N+ 10 kg Grovv. Havregryn 1008
Varenr. 142481 Varenr. 140121

@ko Havreflager/

Naturlige processer
- bedre bred

Nar tid og teknik ger arbejdet.
God struktur, lang friskhed og hgj
saftighed opstar ikke tilfaeldigt.
De opstar, nar man arbejder med
naturlige processer som:
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PROFESSIONEL

Hvedemel m. FK 10% N+ Pko Reform Hvedemel
10 kg m. FK10% N+ 10 kg
Varenr. 142451 Varenr. 142481

Pko Reform Pko Havreflager/Grovv. Pko Victory
Hvedemel 10 kg Havregryn 1008 10 kg Fuldkornshvedemel 10 kg
Varenr. 141554 Varenr. 140121 Varenr. 142108

VICTORY HEVREL
FULDI HVEDEMEL 01 M L

Bakery Flour Swiss N+ HM Victory Fuldkorns- Finv. Havregryn N+ Havremel 1501 PL N+
10 kg hvedemel N+ 10 kg 10 kg 10 kg
Varenr. 142251 Varenr. 141662 Varenr. 140224 Varenr. 141612
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