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CRZDIN

Gourmet brad med

FERMENT
SPECIALMEL

Ferment er en specialmel udviklet til at bage de laekreste bred og stykker med stor
smag, masser af spred skorpe og en fantastisk aben poring - kort sagt specialmel til
bred med smag og stor karakter, nar kun det bedste er godt nok.

Vi har derfor med omhu udviklet vores specialmel pa basis af fermenteret mel, der
giver dine brad en let syrlig smag. Den fermenterede mel komplemteres flot af en
steerk italiensk hvedemel, surdej og ristet malt, som er grundstammen i denne Ferment
specialmel.

De bedste bred bages med keerlighed til handvaerket og med hgj faglighed, derfor giver
vores fagfolk i denne brochure vores bud pa, hvordan man med den rigtige proces kan
bage helt fantastiske gourmet brgd. For samspillet af gode ingredienser og det gode
handvaerk gar hand i hand.

Vi gleeder os til at inspirere dig
Dit Credin Team

CREDI® Ferment

* Fantastisk specialmel til gorumet bred

« Sikrer en ensartet og hgj kvalitet

* Indeholder fermenteret mel

» Masser af muligheder for at bage spaendende brad, stykker og baguettes



FERMENT SPECIALMEII_ % SR

Men hvad er fermentering lige? Fermetering betyder gaering. 3
Skan vin 0g laekre oste er fermentert helt uden at vi teenker over
det. Nar vi anvender fermentering i brgd, giver det helt fantastiske
brad fra averste hylde. Vores Ferment specialmel indeholder
blandt andet den steerke Italiensk mel Tipo O, fermenteret mel,
surdej og en god smagfuld malt. Ferment specialmel sikrer en hgj
ensartet kvalitet og en sikker proces, helt uden at ga pa kompromis
med smagen og det gode handvaerk.



FASTE DEJE
- OPSLAET KOLDHAVET

Med de faste deje far du en proces, der er nem at anvende
og sikrer dig en arbejdsgang, hvor du pa samme dag har
opslaet dine brad, baguettes og stykker, sa de blot skal sta
pa kal natten over. Dagen efter kan de lgbende tages fra
kal, tempereres og afbages. Herigennem sikres en fleksi-
bel afbagning og mulighed for frisk brad hele dagen. Med
den opslaede proces far du via koldhaevningen fremhaevet
bredets karakter og den gode smag fra det fermenterede
specialmel.

Brodet far et rigtig laekkert og rustikt udseende, og tilfgrer

bredet en luftig poring og masser af god smag. De faste
deje giver stor fleksibilitet og et hav af muligheder.

AFBAGNING

BLODE DEJE
-  KASSER KOLDHAVET

Med de blgde deje far du en proces, hvor du virkelig kan
skabe brgd med karakter. Da denne proces er en kom-
bination af bade kold- og langtidshaevning, samt et hgjt
vandindhold. Processen giver brad og stykker mulighed
for langsomt at modnes til en unik karakterfuld smag, hvor
man rigtig fornemmer kraften fra det fermenterede mel.
Bade brad og stykker far et rustikt udseende, en fantastisk
aben poring og en saftig krumme med en laekker sprgd
skorpe.

Processen er enkel og de blade deje modnes pa kal i
kasser natten over. Dejen er sa stabil at den kan sta pa kel
i op til 3 dage. Herigennem far du en lgbende og fleksibel
afbagning og mulighed for frisk brad dagen igennem.

Da ovne er forskellige, er nedenstaende bagetider vejledende og ca. tider for opskrifterne i denne brochure.

Ovntype

Herd ovn: Indszetning ved 230°C reduceres til 200°C. Damp ved indsaetning.
Stik ovn: Indsaetning ved 250°C reduceres til 190°C. Damp ved indsaetning.
Gastro ovn: 50% reduktion af blaeser i hele bagetiden. Indsaetning ved 200°C reduceres til 180°C. Damp ved indsaetning.

Bagetid
Brad: 600 g - 650 g ca. 40 min.
Baguette: 300 g - 350 g ca. 30 min.

Focaccia: 500 g ca. 20 min.
Stykker og boller: 75 g - 100 g ca. 20 min.






FASTE DEJE - OPSLAET KOLDHAVET

KOLDHAVET FERMENTBRZD

Ingredienser

6.000 g CREDI® Ferment
45 g Credifrost® Super
135g Salt m/jod
120g Geer

3.600g Vand

Dejtemperatur: 25-27°C

Fremgangsmade
Dejen aeltes i 10 min. i 1. gear, herefter altes

dejen skeer i 2. gear. Lad dejen hvile i 15 min.

under plast for afvejning. Herefter vejes
dejen af pa gnsket maengde, virkes op og
hviler igeni 15 min.

Braod

Dejveegt: 600 g.

Brgdene slas aflange op og laegges i
aluform med virket ned.

Baguettes

Dejvaegt: 300 g.

Baguettes slas aflange op ca. 35-40 cm og
laegges pa plade med virket ned.

Stykker

Dejveegt: 2.200 g pr. pres (30 stk.)

Efter afbraekning pensles stykkerne med
en blanding af Fermentmel og vand 1:2.
Derefter vendes de i en blanding af bla
birkes og sesam og saettes pa plader.

Fremgangsmade

Efter opslaning af brad, baguettes og
stykker kares de pa kel tildeekket under
plast. Dagen efter tages bred, baguettes og
stykker ud efter behov og tempererer ca. 60
min., inden de kares i raskeskab og raskes til
onsket starrelse. Efter raskning drysses brad
0g baguettes med Fermentmel inden de
snittes og bages.

Se vejledende afbagning pa side 5.







FASTE DEJE - OPSLAET KOLDHAVET

KOLDHAVET FERMENTBRZD

MED HAVREGRZD

Havregred
Iblgdseetning havregred i min. 2 timer
1200 g Vand (kogende)

600 g Havregryn

Ingredienser

6.000 g CREDI® Ferment

1.800g Havregrad

1500 g Fuldkornshvedemel
150 g Credifrost® Super
195g Salt m/jod
1809 Geer

3.750g Vand

Dejtemperatur: 25-27°C

Fremgangsmade
Dejen altes i 10 min. i 1. gear, herefter altes

dejen skeer i 2. gear. Lad dejen hvile i 15 min.

under plast fgr afvejning. Herefter vejes
dejen af pa gnsket maengde, virkes op og
hviler igeni 15 min.

Brad

Dejvaegt: 600 g.

Brodene slas aflange op, vendes i fine havre-
gryn og seettes pa plade med virket ned.

Baguettes

Dejvaegt: 350 g.

Baguettes slas aflange op pa ca. 35-40 cm
og vendes i fine havregryn og laegges pa
plade med virket ned.

Boller

Dejveegt: 2.400 g pr. pres (30 stk.)

Efter opslaning vendes de i fine havregryn
0g saettes pa plade eller i en gastrobakke.

Fremgangsmade

Efter opslaning af bred, baguettes og boller
kores de pa kel tildeekket under plast. Dagen
efter tages brgd, baguettes og boller ud
efter behov og tempererer ca. 60 min., inden
de kares i raskeskab og raskes til gnsket
starrelse. Efter raskning snittes brgd og
baguettes og bages.

Se vejledende afbagning pa side 5.







BLODE DEJE - | KASSER KOLDHAVET

GOURMET FERMENTBRZD

Ingredienser
6.000 g CREDI® Ferment
45 g Credifrost® Super
150 g Salt m/jod
409 Geer
4.000g Vand1
500g Vand?2

Dejtemperatur: 25-26°C

Fremgangsmade

Dejen aeltes i 10 min. i 1. gear med vand 1.
/Eltes skeer i 2. gear. Herefter tilseettes
halvdelen af vand 2 samt salt. Dejen ltes
skaer igen. Resten af vand 2 tilseettes og
dejen aeltes atter skeer. Nar dejen er kart,
fordeles dejen i to smurte plast dejkasser
400x600x186 mm. og foldes og tildakkes
med plast. Dejen hviler i en halv time og
foldes igen. Hviler igen i en halv time og
foldes. Dejen kares pa kel og tildaekkes med
plast. Dejen kan sta 3 dage pa kel. Dagen
efter tages dejen ud fra kel efter behov og
tempererer i ca. 90 minutter. Herefter ven-
des dejen ud pa bordet, som er drysset med
grov durum og hakkes ud i gnsket stgrrelse.

Brod

Dejvaegt: 600 g.

Brad hakkes ud i firkanter og vendes i
Fermentmel og saettes pa plade.

Baguettes

Dejvaegt: 300 g.

Baguettes hakkes aflange ud og vendes i
Fermentmel og saettes pa plade.

Stykker

Dejvaegt: 80 g.

Stykker hakkes ud og vendes i en blanding
af bla birkes og sesam og saettes pa plade.

Focaccia
Dejvaegt: 500 g.
Se foto og fremgangsmade pa side 14.

Fremgangsmade
Brad, baguettes og stykker tgrraskes under
plast i ca. 30 min.

Se vejledende afbagning pa side 5.







BLODE DEJE - | KASSER KOLDHAVET

GOURMET FERMENTBR®ZD
MED POPPET DURUM

Ingredienser
6.000 g CREDI® Ferment
800 g Poppet durum
60 g Credifrost® Super
100 g Mark brgdmalt
1659 Salt m/jod
409 Geer
4.000g Vandl
700g Vand?2

Gourmet dekoration
400 g Maltede hvedeflager
400 g Kartoffelflager
200 g Chiafre

Dejtemperatur: 25-26°C

Fremgangsmade

Dejen altes i 10 min. i 1. gear med vand 1.
/Altes skeer i 2. gear. Herefter tilseettes
halvdelen af vand 2 samt salt. Dejen altes
skeer igen. Resten af vand 2 tilsaettes og
dejen aeltes atter skeer. Nar dejen er kert,
fordeles dejen i to smurte plast dejkasser
400x600x186 mm og foldes og tildaekkes
med plast. Dejen hviler i en halv time og
foldes igen. Hviler igen i en halv time og

foldes. Dejen kares pa kel og tildaekkes med

plast. Dejen kan sta 3 dage pa kel. Dagen
efter tages dejen ud fra kel efter behov og
tempererer i ca. 90 minutter. Herefter ven-
des dejen ud pa bordet, som er drysset med
grov durum og hakkes ud i gnsket starrelse.

Brod

Dejvaegt: 650 g.

Brad hakkes ud i firkanter og vendes i
gourmet dekoration og saettes pa plade.

Twistede Baguettes

Dejvaegt: 350 g.

Baguettes hakkes aflange ud og vendes i
gourmet dekoration, twistes og saettes pa
plade.

Stykker

Dejvaegt: 100 g.

Stykker hakkes ud og vendes i gourmet
dekoration og saettes pa plade.

Fremgangsmade
Brod, baguettes og stykker tgrraskes under
plast i ca. 30 min.

Se vejledende afbagning pa side 5.




GOURMET FOCACCIA

Folg opskriften pa side 11. i Tips til topping
i« Oliventapenade, Vesterhavsost
Fremgangsmade i og Treffelolie
Den tempererede gourmet dej vendes ud * Oliven og Goudaost i tern
pa bordet som er drysset med grov durum » Tomatsovs, Vesterhavsost og Oregano

0g hakkes aflange ud pa 500 g. Traekkes ud i Syltede rgdlgg, Timian og Flagesalt
i pladens laengde med to stk. pr. plade og 5
trykkes let ud med fingrene til en bredde
pa ca. 15 cm. Hviler herefter 30 min. under
plast. Dekoreres med gnsket topping. Og
‘ trykkes igen med fingrene, sa toppingen
trykkes ned i dejen. Tarraskes under plast til
gnsket sterrelse i ca. 30 min.

'_ Se vejledende afbagning pa side 5.
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En focaccia kan flaekkes og bruges til en laekker sandwich skaret ud i
passende starrelser. Eller anvend focaccia med forskelligt fyld som laekkert
madbrad pa buffeten. Focaccia er 0gsa virkelig laekker som en nem
"to-go” snack skaret ud i mindre stykker.
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el hanefieerk skaber
GODT BAGVARK

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

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

Find mere inspiration og tips pa
WWW.CREDIN.DK

- 0g fotofejl. Februar 2024

Der tages forbehold for udsolgte varer sa

CRZDIN
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