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CRZDIN

En verden af

GOURMET BR@D

Vi vil gerne forkaele vores neermeste med laekkert brad og gode smagsoplevelser - hvad
enten det er til morgenbordet eller som tilbehgr til en god tapas, er godt brad bagt med
masser af surdej helt fantastisk.

Vi har derfor kigget alle vores recepter pa JUST4ATASTE® serien igennem. Netop for at
sikre at vores bred emmer af karakter og gode smagsoplevelser, har vi @get maengden
af surdej i JUST4TASTE® koncentraterne, som du finder i denne brochure - det haber vi
naturligvis du kan smage.

Derudover har vi udviklet en laekker nyhed, der skal gare det nemt at bage et rustikt
surdejsbred med en fantastisk aben poring og saftig krumme. Vores nye surdejskoncen-
trat giver netop den ekstra sikkerhed der gar, at brgdene far samme laekre smag hver
gang.

For at skabe fornyelse, inspiration og et nutidigt bredudtryk, har vores dygtige bager-
team udviklet en masse nye inspirerende opskrifter med saftige kerner og spaendende
meltyper. Opskrifterne er baseret pa to processer, som giver ekstra rustikke og karak-
terfyldte brad. Alle de spaendende opskrifter kan du laese mere om i denne brochure.

Vi glaeder os til at inspirere dig
Dit Credin Team

JUST4TASTE® serien tilbyder:

* Nyt laekkert Surdejsbrad

* Forbedret smagsoplevelse med ekstra surdej i JUSTATASTE® bradkoncentraterne
* Laekre Gourmet opskrifter fra @verste hylde

* Fantastisk ny inspiration og masser muligheder
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Vi giver i dette haefte vores bud pa to processer, der giver helt fantastiske og
ekstra lekre brad. De faerdigbagte brad far en rustik sprad skorpe og en helt
fantastisk aben poring. Bradene skaber fornyelse og et moderne brgdudtryk,
der tiltraekker den kvalitetsbevidste malgruppe. Vi haber meget,
du kan se, vi har gjort os umage og glader os til at inspirere dig.

Gourmet Deje

- fantastiske gourmet brad og stykker

Med kombinationen af bade kold- og langtidshaevning
far bred og stykker mulighed for at modnes i en unik
karakterfuld smag, hvor man rigtig fornemmer sur-
dejens kraft. Brad og stykker far et rustikt udseende,
en fantastisk aben poring og en saftig krumme med en
laekker spred skorpe. Vores gourmet deje giver et vaeld
af muligheder for at skabe et spaendende og bredt
sortiment af bade brad og stykker. Gourmet brgd fra
den gverste hylde - glaed dig.

Opslaet Deje

- lekkert koldhaevet brad

Med den opslaede proces far du via koldhavningen
fremhaevet bradets karakter og den gode smag fra
surdejen. Bradet far et rigtig laekkert og rustikt udse-
ende, og tilfgrer et moderne tvist til det traditionelle
brad. Poringen er luftig og fuld af god smag.

Koldhaevet brad med karakter og smag.
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Som forbruger keber vi med gjnene og bliver inspireret af et ind-
bydende varespejl, hvor varer salger varer og en flot og indbydende
bradhylde inspirerer til mersalg. Placer gerne de lkre brod i gjen-
hgjde, sa de er nemme at fa gje pa og trim hylderne Igbende.

Gourmetbrad - til en yngre og kebestaerk malgruppe

De nye gourmet brgd signalerer handvaerk, kvalitet og et rustik udtryk
pa brgdhylden. Et flot varespejl inspirerer til mersalg og lgfter kvalitets-
udtrykket i butikken. Den gode kvalitet tiltraekker en yngre og kvalitets-
bevidst malgruppe, som gerne vil betale lidt ekstra for god smag.

Giv bradene navne der smager

Har du skilte i bredene, er det vigtigt, at det
er nemt at afkode, hvad man kan forvente sig
af bradet og tilfgj gerne storytelling for at age
kvalitetsopfattelsen og kaebelysten hos kun-
derne. Eksempel pa navn baseret pa de nye
opskrifter kan vaere enten Gourmet Maltbrgd
eller Koldhavet Maltbrad.




JUST4TASTE®

LYST GOURMET Meghed
SURDEJSBR@D OG STYKKE

Ingredienser Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilsaet salt ved
600 g JUST4TASTE® Surdejsbrad Konc. ¢ skift til 2. gear. Vand |l tilseettes i 2. gear af
1.400 g Manitoba Castillo Hvedemel 3 gange. Dejen altes skaer. Nar dejen er
20g Geer kort, laagges den i en smurt plastbakke og
509 Salt m/jod i foldes. Dejen hviler i en time og foldes igen,
1.400 g Vand | i tildaekkes med plastik og saettes pa kal.
280 g Vand Il Dagen efter tages dejen ud fra kel og tem-
i perererica. 2 timer. Derefter vendes dejen
Topping i ud pa feks. durummel. Bred hakkes af pa
60 g Rugsigtemel i 600 g, og stykker hakkes af pa 110 g. Bred

og stykker vendes i rugsigtemel. Tarraskes
under plast til ansket starrelse. Kan afbages
i enten herdovn eller stikovn som rustikke
bradtyper.

Skent rustikt brgd baseret pa vores nye Surdejsbrad Koncentrat.
Bragdet har en dejlig surdejssmag og en fantastisk aben proing.
Koncentratet sikrer en ensartet kvalitet og giver mulighed
for at bage masser af laekre brgd og stykker.



JUST4TASTE®

M@RKT GOURMET Meghed
SURDEJSBR@D OG STYKKE

Ingredienser Dejen aeltes 10 min. i 1. gear. Tilsaet salt ved
600 g JUST4TASTE® Surdejsbrad Konc. : skift til 2. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 3
1.400 g Manitoba Castillo Hvedemel gange. Dejen aeltes skeaer. Nar dejen er kert,
200 g Speltflager laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
200 g Craft Malt Dejen hviler i en time og foldes igen, tildaek-
20g Geer i kes med plastik og saettes pa kel. Dagen ef-
20 g CREDIFROST® Super ter tages dejen ud fra kel og tempererer i ca.
50 g Salt m/jod i 2timer. Dejen vendes ud pa f.eks. durummel.
1.500 g Vand | i Brod hakkes af pa 600 g, og stykker hakkes
3009 Vand Il ¢ af pa 110 g. Brad og stykker vendes i en blan-
ding af speltflager og haerfre. Twist bradene
Topping 1-2 gange. Tarraskes under plast til gnsket
50 g HM Speltflager i sterrelse. Kan afbages i enten herdovn eller
40 g Herfrg i stikovn som rustikke brodtyper.

Dette marke Gorumet Surdejsbred er baseret pa vores Surdejs Koncentrat,
Manitoba mel, speltflager og malt. Bradet har en fantastisk dyb smag.
Brug dejen til at bage et utal af spaendende bred og stykker.



JUST4TASTE®

SPECIAL GOURMET

Opskrift
med intens
surdejssmag

SURDEJSBRZD OG STYKKE

Ingredienser
1.200 g JUSTATASTE® Surdejsbrad Konc.
1.200 g Manitoba Castillo Hvedemel
200 g @ko Purpurmel fuldkorn
259 Geer
25 g CREDIFROST® Super
659 Salt m/jod
2.000g Vand |
280 g Vand I

Topping
80 g @ko Wlandshvede fuldkorn

Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilsaet salt ved
skift til 2. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 3
gange. Dejen altes skaer. Nar dejen er keart,
laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
Dejen hviler en time og foldes igen, tildaek-
kes med plastik og saettes pa kel. Dagen ef-
ter tages dejen ud fra kel og tempererer i ca.
2 timer. Dejen vendes ud pa f.eks. durummel.
Brod hakkes af pa 830 g, og stykker hakkes
af pa 110 g. Bred og stykker foldes og ven-
des i @ko @landshvede fuldkorn. Tarraskes
under plast til ansket starrelse. Kan afbages
i enten herdovn eller stikovn som rustikke
bradtyper.

Tip: Brodet kan ogsa terraskes i haavekurv.

Et rustikt Surdejsbred baseret pa Surdejsbrad Koncentratet.
Bradet far en fantastisk dben poring og en intens surdejssmag.
Koncentratet sikrer en ensartet kvalitet og giver mulighed for
at bage et hav af smagfulde bred og stykker.



Det nye Surdejsbrad giver en helt fantastisk §ben
poring og en saftig krumme. Kan anvendes til
et vaeld af bred og stykker.



JUST4TASTE®

KOLDHAVET KARTOFFELBR@YD MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen &ltes i 8 min. i 1. gear, og eeltes skaer
750 g JUST4TASTE® Potato Konc. i 2. gear. Efter hviletid pa 20 min. vejes
1.500 g Hvedemel : dejen af i stykker pa 600 g, som virkes op.
309 Geer i De opvirkede stykker hviler 20 min. og slas
30 g Salt m/jod derefter op, vendes i en blanding af kartof-
20 g CREDIFROST® Super i felflager og rugmel, og szettes pa plader.
1.650 g Vand i Stikvognen afdaekkes med stikvognspose
i og kaeres pa kal. Dagen efter tages stikvog-
Topping i nen ud fra kel og tempererer ca. 60 min.,
60 g Kartoffelflager inden den kares i raskeskab og brgdet rasker
309 Rugmel i til gnsket storrelse. Snittes pa skra inden

afbagning. Kan afbages i enten herdovn eller
stikovn som specialbrgd.

Et laekkert specialbred med en saftig krumme baseret pa Potato
Konc. der indeholder kartoffelflager, majsmel, surdej og hvid peber.
Et dejligt friskholdigt bred med en afrundet smag og et pift af peber.
Brug ogsa Potato konc. som softner i andre brad.



JUST4TASTE®

GOURMET KARTOFFELBR@D
OG STYKKE MED SURDEJ

Ingredienser

1.250 g JUSTATASTE® Potato Konc.

3.750 g Manitoba Castillo Hvedemel
259 Geer
50 g CREDIFROST® Super
70 g Salt m/jod

3.000g Vand |

1.400 g Vand Il

Topping
150 g Kartoffelflager
759 Rugmel

Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilseet salt ved
skift til 2. gear. Vand Il tilsaettes i 2. gear af

3 gange. Dejen aeltes skaer. Nar dejen er

kert, laegges den i en smurt plastbakke og
foldes. Dejen hviler i en time og foldes igen,
tildaekkes med plastik og saettes pa kal.
Dagen efter tages dejen ud fra kel og tempe-
rerer i ca. 2 timer. Dejen vendes ud pa f.eks.
durummel. Brgd hakkes af som firkanter pa
600 g, og stykker hakkes af som firkanter pa
10 g. Begge dele foldes som en spandauer,
fugtes lidt pa toppen og vendes i en blan-
ding af kartoffelflager og rugmel, og saettes
pa en melet plade med foldning og topping
nedad. De vendes om lige inden afbagning.
Terraskes under plast til gnsket starrelse. Kan
afbages i enten herdovn eller stikovn som
rustikke brgdtyper.

Gourmet Kartoffelbrgd med surdej og Manitoba mel, baseret pa Potato
Konc.. Bragd og stykker far en saftig krumme og en laekker sprad skorpe.
Dejen giver et utal af muligheder for at bage de leekreste brgd og stykker.



JUST4TASTE®

KOLDHAVET MALTBRYD MED SURDEJ

Ingredienser i OBS: Graeskarkerner ristes og afkeles inden
600 g JUST4TASTE® Maltbrad Konc. i detilseettes dejen. Dejen aeltes i 8 mini 1.
1.400 g Hvedemel gear, og altes derefter skaer i 2. gear. Efter

200 g Greeskarkerner ¢ hviletid pa 20 min vejes dejen af i stykker pa
309 Geer 600 g, som virkes op. De opvirkede stykker
20 g CREDIFROST® Super : hviler 20 min. og slas op, vendes i halv-
1150 g Vand sigtemel, og saettes pa plader. Stikvognen
afdaekkes med stikvognspose og keres pa
Topping kal. Dagen efter tages stikvognen ud fra kel
60 g Halvsigte i og tempererer ca. 60 min., inden den kgres

i raskeskab og bradet rasker til gnsket stor-
relse. Snittes som sildeben inden afbagning.
Kan afbages i enten herdovn eller stikovn
som specialbrad.

Smagfuld og rustik Maltbrad med ristede graeskarkerner baseret pa
Maltbrad Konc. der indeholder surdej, frg, malt og soja. Et koncentrat
der kan anvendes i kombination med masser af spaendende meltyper.



JUST4TASTE®

GOURMET MALTBR@D
OG STYKKE MED SURDEJ

Ingredienser i OBS: Graeskarkernerne ristes og afkeles, in-
600 g JUST4TASTE® Maltbred Konc. i den de tilsaettes dejen. Dejen altes i 10 min.
1.400 g Manitoba Castillo Hvedemel i 1. gear. Tilseet salt ved skift til 2. gear. Vand
200 g Graeskarkerner Il tilsaettes i 2. gear af 3 gange. Dejen zeltes
20g Geer skaer. Nar dejen er kart, laegges den i en
10 g Salt m/jod i smurt plastbakke og foldes. Dejen hviler en
20 g CREDIFROST® Super : time og foldes igen, tildaekkes med plastik
1.000g Vand | 0g saettes pa kal. Dagen efter tages dejen
540 g Vand Il ud fra kel og tempererer ca. 2 timer. Dejen
vendes ud pa f.eks. durummel. Brad hakkes
Topping i af som firkanter pa 600 g, og stykker hakkes
70 g Halvsigtemel af som firkanter pa 110 g. Bred og stykker

drysses med halvsigtemel, stykkerne twistes
et par gange. Tarraskes under plast til @n-
sket stgrrelse. Kan afbages i enten herdovn
eller stikovn som rustikke brgdtyper.

Gourmet Maltbrad med surdej, Manitoba mel og ristede graeskarkerner
0g baseret pa Maltbrad Konc.. Dejen giver et utal af muligheder for at
bage inspirerende og smagfulde brad og stykker.



JUST4TASTE®

KOLDHAVET MULTIKERNEBRZD MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen &ltes i 8 min. i 1. gear, og zeltes der-
600 g JUST4TASTE® Multikerne Konc. ¢ efter skeer i 2. gear. Efter hviletid pa 20 min.
1.000 g Hvedemel vejes dejen af i stykker pa 600 g, som virkes
400 g @ko Emmermel sigtet i op. De opvirkede stykker hviler i 20 min. og
100 g Forkogte Durumkerner i slas derefter op som korte fritstaende brad.
309 Geer : Devendesien blanding af sesam, havrefla-
20 g CREDIFROST® Super ger og herfrg og saettes pa plader. Stikvog-
1100 g Vand nen afdaekkes med stikvognspose og kares
i pd kel. Dagen efter tages stikvognen ud fra
Topping i kel og tempererer ca. 60 min., inden den
30 g Sesamfrg kares i raskeskab og bradet rasker til gnsket
30 g Havreflager, grove starrelse. Snittes med to lange snit inden
309 Herfre i afbagning. Kan afbages i enten herdovn

eller stikovn som specialbrgd.

Et laekkert og kernerigt specialbrgd med sigtet Emmermel baseret pa Multikerne
konc. der bl.a. indeholder surdej, herfra, sesam og malt. Koncentratet kan bruges
til masser af grove bradtype og velsmagende morgenstykker.



JUST4TASTE®

GOURMET MULTIKERNEBR@D
OG STYKKE MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen ltes 10 min. i 1. gear. Tilszet salt ved
500 g JUSTATASTE® Multikerne Konc. i skift til 2. gear. Vand |l tilseettes i 2. gear af 3
2.000 g Manitoba Castillo Hvedemel gange. Dejen aeltes skeaer. Nar dejen er kert,
209 Geer laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
20 g CREDIFROST® Super Dejen hviler en time og foldes igen, tildaekkes
259 Salt m/jod i med plastik og saettes pa kel. Dagen efter
1.400 g Vand | i tages dejen ud fra kel og tempererer ca. 2
500 g Vand Il i timer. Dejen vendes ud pé f.eks. durummel.
i Brod hakkes af i aflange stykker pa 600 g,
Topping og foldes som en spandauer og fugtes lidt
40 g Sesamfrg i patoppen og vendes i en blanding af sesam,
40 g Havreflager i havreflager og herfrg. De saettes p& en melet
40 g Herfre i plade med foldningen nedad. De vendes

om lige inden bagning. Stykker hakkes af
som firkanter pa 110 g, og vendes i samme
blanding som bradet. Tarraskes under plast
til ansket starrelse. Kan afbages i enten herd-
ovn eller stikovn som rustikke bradtyper.

Gourmet Multikernebrad med surdej og Manitoba mel baseret pa Multikerne
Konc. De saftige kerner sikre brgdet en laekker krumme. Dejen giver et utal
af muligheder for at bage fantastiske brgd og stykker.



JUST4TASTE®

KOLDHAVET GRASKARBRZD MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen celtes i 8 min. i 1. gear, og altes skaer i
600 g JUST4TASTE® Graeskar Konc. i 2.gear. Efter hviletid pa 20 min. vejes dejen
1.000 g Hvedemel af i stykker pa 600 g, som virkes op. De
400 g @ko sigtet speltmel opvirkede stykker hviler i 20 min. og slas op
309 Geer til aflange brad, som spidses lidt i enderne.
159 CREDIFROST® Super :  Vendes i en blanding af graeskarkerner,
1100 g Vand herfre og majsgranulat, og saettes pa plader.
Stikvognen afdaekkes med stikvognspose og
Topping i keres pa kal. Dagen efter tages stikvognen
60 g Graeskarkerner ¢ ud fra kel og tempererer ca. 60 min., inden
20 g Horfre den kares i raskeskab og bradet rasker til
40 g Majsgranulat onsket starrelse. Snittes med to snit inden

afbagning. Kan afbages i enten herdovn
eller stikovn som specialbrad.

Skent specialbrad baseret pa Graeskar Konc. med surdej,
graeskarkerner, harfra, majs og hirse, som giver et indbydende
09 saftigt Graeskarbred med masser af kerner.



JUST4TASTE®

GOURMET GRASKARBR@D
OG STYKKE [HIEBEIIREEY

Ingredienser
500 g JUST4TASTE® Graeskar Konc.
2.000 g Manitoba Castillo Hvedemel
20g Geer
20 g CREDIFROST® Super
259 Salt m/jod
1.400 g Vand |
500 g Vand Il

Topping
60 g Greeskarkerner
20 g Harfre
40 g Majsgranulat

Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilsaet salt ved
skift til 2. gear. Vand |l tilseettes i 2. gear af

3 gange. Dejen altes skeer. Nar dejen er kart,
laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
Dejen hviler en time og foldes igen, tildaek-
kes med plastik og saettes pa kal. Dagen
efter tages dejen ud fra kel og tempererer

i ca. 2 timer. Derefter vendes dejen ud pa
f.eks. durummel. Bred hakkes af som aflange
firkanter pa 600 g, og stykker hakkes af som
firkanter pa 110 g. Bred og stykker vendes

i en blanding af graeskarkerner, harfrg og
majsgranulat. Terraskes under plast til @n-
sket starrelse. Kan afbages i enten herdovn
eller stikovn som rustikke brgdtyper.

Gourmet Graeskarbrgd med surdej og god Manitoba mel. Graeskarkernerne
= tilfarer en dejlig afrundet smag og bradet har en flot aben poring. Dejen
giver et utal af muligheder for at bage skanne gourmet brad og stykker.



JUSTATASTE®

KOLDHAVET SPELTBRYD MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen &ltes i 8 min. i 1. gear, og eeltes skaer
400 g JUST4TASTE® Rustic Konc. i 2. gear. Efter hviletid pa 20 min. vejes

1100 g @ko Sigtet speltmel i dejen af i stykker pa 600 g, som virkes op.
500 g @ko fuldkornsspelt i De opvirkede stykker hviler 20 min. og slas
309 Geer i opsom sma brad, vendes i rugsigtemel, og

15 g CREDIFROST® Super bages i rammer med 5 eller 10 stk. Stikvog-

50 g @ko Blomsterhonning i nen afdaekkes med stikvognspose og kares
1200 g Vand :  pakel. Dagen efter tages stikvognen ud fra

i kel og tempererer ca. 60 min., inden den

Topping kares i raskeskab og bradet rasker til gnsket
60 g Rugsigtemel stgrrelse. Snittes pa langs inden afbagning.

Kan afbages i enten herdovn eller stikovn
som specialbrad.

Laekkert Speltbrad med et smagfuldt strejf af honning. Bradet er baseret
pa vores Rustic Konc. som giver et flot lysebrunt specialbrgd. Vi har bagt
bredet i treerammer, sa det bliver ekstra svampet og laekkert.



JUST4TASTE®

RUSTIK GOURMET BRZD OG STYKKE MED
SURDEJ

Ingredienser i Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilseet salt ved
350 g JUSTATASTE® Rustic Konc. : skift til 2. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 3
2.200 g Manitoba Castillo Hvedemel gange. Dejen aeltes skeer. Nar dejen er kert,
170 g Poppet Byg laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
20g Geer i Dejen hviler en time og foldes igen, tildzekkes
20 g CREDIFROST® Super i med plastik og saettes pa kal. Dagen efter
30 g Salt m/jod tages dejen ud fra kel og tempererer i ca. 2
1500 g Vand | timer. Dejen vendes ud pa f.eks. durummel.
580 g Vand Il i Brod hakkes af som firkanter pa 600 g, og
i stykker hakkes af som firkanter pa 110 g.
Topping Begge dele vendes i sesamfra. Tarraskes
80 g Sesamfra under plast til gnsket starrelse. Kan afbages
i ienten herdovn eller stikovn som rustikke
bradtyper.

Gourmetbrgd med en saftig krumme og fantastisk aben poring. De ristede
sesamfrg pa toppen komplementerer brgdsmagen flot. Dejen er baseret pa
Rustic Konc. og giver et utal af muligheder for at bage laekre bred og stykker.



JUSTATASTE"

KOLDHAVET SKAGENSBRYD MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen altes 8 min. i 1. gear, og zeltes derefter
1.000 g JUST4TASTE® Skovbrad Konc. i skeeri2. gear. Dejen hviler i 20 min. og
800 g Hvedemel i vejes af i stykker pa 600 g og virkes op. De
200 g @landshvede fuldkorn opvirkede stykker hviler i 20 min. og slas
309 Geer op som skagensbrgd med solsikkekerner i
10 g CREDIFROST® Super bunden og bla birkes pa toppen. Stikvognen
1.080 g Vand ¢ afdaekkes med stikvognspose og kares pa
i kel Dagen efter tages stikvognen ud fra
Topping kel og tempererer ca. 60 min., inden den
80 g Bla birkes keres i raskeskab og bradet rasker til gnsket
80 g Solsikkekerner i sterrelse. Snittes i midten inden afbagning.

Kan afbages i enten herdovn eller stikovn
som specialbrad.

Skent og saftigt Skagensbrad baseret pa Skovbred Konc.
med surdej. Giver et laekkert gyldenbrunt bred med
en afrundet smag af surdej og malt.

20



JUST4TASTE®

GOURMET SKAGENSBR@D
OG STYKKE MED SURDEJ

Ingredienser
1.000 g JUST4TASTE® Skovbrad Konc.
800 g Manitoba Castillo Hvedemel
200 g @landshvede fuldkorn
20g Geer
20 g CREDIFROST® Super
59 Salt m/jod
1.000g Vand |
540 g Vand Il

Topping
80 g BIla birkes
80 g Solsikkekerner

Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilsaet salt ved
skift til 2. gear. Vand |l tilseettes i 2. gear af 3
gange. Dejen altes skeaer. Nar dejen er kart,
laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
Dejen hviler en time og foldes igen, tildaek-
kes med plastik og saettes pa kel. Dagen
efter tages dejen ud fra kel og tempererer |
ca. 2 timer. Dejen vendes ud pa f.eks. durum-
mel. Brad hakkes af som aflange firkanter pa
600 g, og stykker hakkes af som firkanter

pa 110 g. Toppen pa bade bred og stykker
vendes i bla birkes, og bunden i solsikkeker-
ner. Tgrraskes under plast til ansket stgrrelse.
Kan afbages i enten herdovn eller stikovn
som rustikke bradtyper.

Gourmetbrgd med en saftig krumme og fantastisk aben
poring. Baseret pa Skovbrgd Konc. der giver en indbydende
gyldenrbun farve og afrundet smag af malt og surdej.
Bag et utal af skanne brad og stykker.



JUST4TASTE®

KOLDHAVET SPECIALBRZD MED SURDEJ

Ingredienser Dejen altes 8 min. i 1. gear, og eeltes der-
1.000 g JUST4TASTE® Delikato U.S. i efter skaer i 2. gear. Dejen hviler 20 min.
1.000 g Hvedemel og vejes af i stykker pa 600g og virkes

100 g Poppet Rug op. De opvirkede stykker hviler 20 min. og
30g Geer virkes derefter op som runde brad, vendes
20 g CREDIFROST® Super : ienblanding af @landshvede fuldkorn og

1180 g Vand chiafrg, og saettes pa plader. Stikvognen
afdaekkes med stikvognspose og kares pa

Topping kal. Dagen efter tages stikvognen ud fra kal

80 g @landshvede fuldkorn i og tempererer ca. 60 min., inden den kgres i
20 g Chiafrg i raskeskab og bradet rasker til ansket starrel-

se. Snittes med tre snit som en trekant inden
afbagning. Kan afbages i enten herdovn eller
stikovn som specialbrad.

Koncentratet kan
anvendes bade
til rugbred og
specialbrad.

Rl . -

Laekkert brgd baseret pa Delikato konc. med rugsurdej. Bradet far en
flot lysebrunt farve og en herlig afrundet smag. Kan anvendes bade til
rugbrad og specialbrad i kombination med forskellige meltyper.
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JUST4TASTE®

GOURMET SPECIALBRZD
OG STYKKEMEBSURBEY

Ingredienser i Dejen altes 10 min. i 1. gear. Tilseet salt ved
1.000 g JUST4TASTE® Delikato U.S. : skift til 2. gear. Vand |l tilseettes i 2. gear af 3
1.000 g Manitoba Castillo Hvedemel gange. Dejen aeltes skaer. Nar dejen er kert,

100 g Poppet Rug laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
209 Geer Dejen hviler i en time og foldes igen, tildaek-
20 g CREDIFROST® Super i kes med plastik og seettes pa kal. Dagen
50 g Mark brgdmalt efter tages dejen ud fra kel og tempererer i
15g Salt m/jod i ca. 2 timer. Dejen vendes ud pa feks. durum-

1.000g Vand | i mel. Brad hakkes af som firkanter pa 600 g,
540 g Vand Il i og stykker hakkes af som firkanter pa 110 g.
Begge dele vendes i en blanding af @lands-
Topping i hvede fuldkorn og chiafre. Terraskes under
80 g @landshvede fuldkorn i plast til ansket starrelse. Kan afbages i enten
20 g Chiafre ¢ herdovn eller stikovn som rustikke bradtyper.

Et laekkert og rustikt gourmet bred med en skan aben poring.
Baseret pa Delikato Konc. med rugsurdej, som giver et utal af muligheder
for at bage rustikke rugbrad, specialbrgd og stykker.
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JUST4TASTE®

KOLDHAVET MAJSBRWD MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen altes 8 min. i 1gear, og eeltes derefter
1.000 g JUST4TASTE® Majs Konc. skaer i 2. gear. Dejen hviler i 20 min. og vejes
800 g Hvedemel ¢ afistykker pa 600 g og virkes op. De opvir-
200 g @ko Emmermel sigtet i kede stykker hviler 20 min. og sl&s op som
100 g Chiafrg i korte brad. De dekoreres med en blanding
309 Geer af majsgranulat, solsikkekerner og chiafrg og
15 g CREDIFROST® Super i seettes pa plader. Stikvognen afdaekkes med
1150 g Vand i stikvognspose og kares pa kel. Dagen efter
tages stikvognen ud fra kel og tempererer
Topping i ca. 60 min., inden den kares i raskeskab og
60 g Majsgranulat bredet rasker til gnsket starrelse. Snittes pa
60 g Solsikkekerner : langs inden afbagning. Kan afbages i enten
30 g Chiafrg © herdovn eller stikovn som specialbrad.

Et laekkert specialbrad med en flot gullig farve og en
laekker soft krumme. Baseret pa Majs Konc. med poppet
majs, solsikkekerner og gurkemeje.
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JUST4TASTE®

GOURMET MAJSBR@D
OG STYKKE MED SURDEJ

Ingredienser i Dejen &ltes 10 min. i 1. gear. Tilseet salt ved
500 g JUST4TASTE® Majs Konc. skift til 2. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af 3
1.750 g Manitoba Casillo Hvedemel i gange. Dejen aeltes skaer. Nar dejen er kart,
250 g @ko Emmermel sigtet i laegges den i en smurt plastbakke og foldes.
125 g Chiafre i Dejen hviler i en time og foldes igen, tildzek-
259 Geer i kes med plastik og seettes pa kel. Dagen
50 g CREDIFROST® Super ¢ efter tages dejen ud fra kel og tempererer i
500 g Gulerodsstrimler ca. 2 timer. Dejen vendes ud pa f.eks. durum-
45 g Salt m/jod i mel. Brad hakkes af som firkanter pa 600 g,
1.500 g Vand | i og stykker hakkes af som firkanter pa 110 g.
450 g Vand Il i Begge dele foldes som en spandauer, fugtes
lidt pa toppen og vendes i en blanding af
Topping i majsgranulat, solsikkekerner og chiafrg, og
60 g Majsgranulat i saettes pa en melet plade med foldning og
60 g Solsikkekerner i topping nedad. De vendes om lige inden
30 g Chiafrg i afbagning. Terraskes under plast til @nsket

starrelse. Kan afbages i enten herdovn eller
stikovn som rustikke brgdtyper.

Indbydende Gourmet Majsbred med surdej, Manitoba
mel og Emmermel, tilsat chiafre og revet gulergdder.
Dejen giver et utal af muligheder for at bage de laekreste brad og stykker.
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JUST4TASTE®

KOLDHAVET
PROTEINBR@WD MED SURDEJ 0

Ingredienser i Dejen altes 8 min. i 1. gear, og aeltes skaer
1.500 g JUST4TASTE® Protein Konc. U.S. i 2. gear. Dejen hviler i 20 min. og vejes af i
1.500 g Fuldkornshvedemel i stykker pa 600 g, som virkes op. De opvirke-

60 g Geer i de stykker hviler igen 20 min. og sl&s deref-
20 g CREDIFROST® Super i ter op, vendes i en blanding af majsgranulat
5g Salt m/jod i og solsikkekerner, og seettes pa plader.

2.240 g Vand i Stikvognen afdaekkes med stikvognspose og

¢ keres pa kel. Dagen efter tages stikvognen

Topping i ud fra kel og tempererer ca. 60 min., inden

60 g Majsgranulat den kares i raskeskab og bradet rasker til
60 g Solsikkekerner i onsket sterrelse. Snittes pa langs inden

afbagning. Kan afbages i enten herdovn
eller stikovn som specialbrad.

Laekkert Proteinbrad med fuldkornshvedemel.
Brodet er baseret pa Protein Konc. som bl.a. indeholder
solsikkekerner og malt, sa bredet far en dyb merk farve.
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JUST4TASTE®

GOURMET PROTEINBRZD
OG STYKKE MED SURDEJ

Ingredienser Dejen aeltes 10 min. i 1. gear. Tilsaet salt ved
1.500 g JUST4TASTE® Protein Konc. U.S. i skift til 2. gear. Vand |l tilsaettes i 2. gear af
1500 g Manitoba Castillo Hvedemel 3 gange. Dejen aeltes skaer. Nar dejen er

309 Geer kert, laegges den i en smurt plastbakke og
25 g CREDIFROST® Super foldes. Dejen hviler i en time og foldes igen,
20 g Salt m/jod ¢ tildeekkes med plastik og seettes pa kal.
2.000g Vand | i Dagen efter tages dejen ud fra kel og tempe-
600 g Vand Il rerer i ca. 2 timer. Dejen vendes ud pa f.eks.
i durummel. Brod hakkes af som firkanter pa

Topping ¢ 600 g, og stykker hakkes af pa 110 g. Bregd og

80 g Majsgranulat stykker vendes i en blanding af majsgranulat
80 g Solsikkekerner og solsikkekerner, og stykkerne bages i en

gummimatte. Terraskes under plast til nsket
storrelse. Kan afbages i enten herdovn eller
stikovn som rustikke bradtyper.

Spredt Gourmet Proteinbrad med surdej og Manitoba mel.
Dejen giver et utal af muligheder for at bage skanne specialbrad,
morgenstykker og sandwichboller med fantastisk aben poring.
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Qo hefieerk skakrer
: GODT BAGVA

Vejen til det perfekte bagveerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handveerket. Credin har en bred
pallette af bageriprodukter til dine brad og kager,
udviklet for at skabe smagsoplevelser.

Vi ger os umage for at udvikle lasninger til netop dit bageri.
Det haber vi, du kan smage.

Find mere inspiration og tips pa
WWW.CREDIN.DK

K-7130 Juelémingé “info@credin.dk - +45 7224 30@9? W
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