Laekre brgd og stykker med

KARAKTER OG SMAG
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saftig krumme og en smuk,
aben poring. Resultatet er brad med karakter,

5

et mel udviklet til at skabe brad

med masser af smag og karakter. Specialmelet
fermenteret mel og blandt andet

et staerkt italiensk hvedemel, som giver en
flot struktur og dyb aroma.

kan du skabe surdejsbred og stykker med en
spred skorpe og balanceret smag.

Med JUST4TASTE® Surdejsbrad-koncentrat

Bag de skgnneste brad med CREDI® Ferment
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FASTE DEJE
- OPSLAET KOLDHAVET

Med de faste deje far du en enkel proces i en arbejds-
gang, hvor brgd og stykker opslas og saettes pa kel
natten over. Dagen efter tempereres og afbages de
direkte, hvilket giver mulighed for fleksibel afbagning
og frisk brgd hele dagen. Koldhaevningen fremhasver
bradets karakter og resultatet er rustikke bred med
flot poring og intens smag - kombineret med maksimal
fleksibilitet i din produktion.

AFBAGNING

BLODE DEJE
- | KASSER KOLDHAVET

Med de blgde deje far du en proces, hvor du virkelig kan
skabe brgd med smag og karakter. Her kombineres kold-
0g langtidshaevning med et hgjt vandindhold. Processen
er helt enkel og de blade deje modnes langsomt pa kel
natten over. De blgde deje og den langsomme modning
giver brgd og stykker en helt unik karakter, en aben,
saftig krumme og sprad skorpe.

Dejen kan opbevares pa kal i kasser op til 3 dage uden
tab af kvalitet. Dette giver fleksibilitet og mulighed for
lgbende afbagning.

Da ovne bager forskelligt er opskrifterne i denne brochure derfor vejledende. Bade brad og stykker kan bages
i bade herd ovn, stik oven og gastro ovn. Dog vil temperatur og bagetid variere afhaengig af ovntype.



FERMENT

VALNODDEBRYD OG STYKKER

80 stykker 4 80 g eller 10 brad 4 600 g

Ingredienser Fremgangsmade
3.000g CREDI®Ferment i Alle ingredienser undtagen valngdder zltes
3509 Rugmel i sammen i 8-10 min. i 1. gear. Herefter altes
3509 Maltede hvedeflager dejen skaer i 2. gear. Valngdderne tilszettes
4009 Valngddebrud i idet sidste minut af aeltetiden. Dejen hviler
50 g Mark bredmalt i herefter i 20 min.
559 Credifrost® Super
709 Salt Brad vejes af pa 600 g og hviler igen i
759 Geer i 15min. inden de slas aflange op, seettes
2150g Vand i paplader og kares pa kel til neeste dag.
Topping Til stykker vejes dejen af i pres pa 2.400 g,
100g Rugmel i formes som handvaerkere, seettes pa plade

og keres pa kgl til neeste dag.

Dejtemperatur: 26°C Naeste dag tempererer brad og stykker

Bagetemperatur: Indsaettes ved 250°C under plast i bageriet i ca. 1time, inden de
saenkes til 210°C i evt. stilles i raskeskab indtil ansket stgrrelse.

Damp: Fuld damp H

Bagetid: Brad ca. 32 min. Brad og stykker drysses med rugmel,

Stykker ca. 20 min. i og bradene snittes lige inden afbagning.




FERMENT

VALNGDDEBREZD OG STYKKER

45 stykker & 150 g eller 11 bred 4 600 g

Ingredienser i Fremgangsmade
3.000g CREDI®Ferment i Alle ingredienser (undtagen valngdder,
3509 Rugmel salt og vand II) zeltes sammen i 10 min. i
350 g Maltede hvedeflager 1. gear. Herefter tilsaettes vand Il og salt, og
400 g Valngddebrud dejen aeltes skaer i 2. gear. Valngdderne til-
50 g Mark bredmalt i saettes forst i det sidste minut af aeltetiden.
559 Credifrost® Super
80g Salt : Nar dejen er kart, laegges den i smurt plast-
50g Geer i kasse og foldes. Dejen hviler 1time inden
2100g Vand| :  den foldes igen, og seettes herefter pa kal
400g Vandll i under plast til naeste dag.
Topping Naeste dag tages dejen fra kal, hvorefter
100 g Rugmel den tempererer i 1-2 timer i bageriet stadig
i under plast.
Dejtemperatur: 26°C Dejen vendes ud pa bordet og brad hakkes
Bagetemperatur: Indsaettes ved 250°C i af pd 600 g og stykker hakkes af pa 150 g.
saenkes til 210°C i Bred og stykker drysses med rugmel inden
Damp: Fuld damp ¢ afbagning.
Bagetid: Brod ca. 35 min. :

Stykker ca. 22 min.



SURDEJ

SURDEJSBR@ZD OG -STYKKER
MED POPPET QUINOA

60 stykker a 80 g eller 7 bred 650 g

Ingredienser Fremgangsmade
1.800 g Manitoba hvedemel i Alle ingredienser altes sammen i 8-10 min. i
800 g JUST4TASTE® Surdejsbrad konc. 1. gear og dejen ltes herefter skaer i 2. gear.
150 g Poppet quinoa Herefter hviler dejen i 15 min.
150 g @kologisk sesam (ristet)
100 g Mark brgdmalt :  Bred vejes af pa 650 g og hviler igen i
359 Credifrost® Super 15 min. inden de slas aflange op, vendes i
50g Salt i topping, saettes pa plader og keres pa kel
60g Geer i til naeste dag.
1.800g Vand :
¢ Til stykker vejes dejen af i pres pa 2.400 g,
Topping formes som handvaerkere, vendes i topping,
50g Havreflager i saettes pa plader og kares pa kel til naeste

25g Gule hgrfrg i dag.

259 Sesam m/skal :
Naeste dag tempererer brad og stykker
under plast i bageriet i ca. 1time, inden de

Dejtemperatur: 26°C evt. stilles i raskeskab indtil nsket starrelse.
Bagetemperatur: Indsaettes ved 250°C :

saenkes til 210°C i Brgdene snittes lige inden afbagning.
Damp: Fuld damp :
Bagetid: Brad ca. 32 min.

Stykker ca. 20 min.




SURDEJ

SURDEJSBR@ZD OG -STYKKER
MED POPPET QUINOA

34 stykker 4 150 g eller 8 brod 4 650 g

Ingredienser i Fremgangsmade
1.800 g Manitoba hvedemel ¢ Alle ingredienser (undtagen salt og vand
800 g JUSTATASTE® Surdejsbrad konc. I) zeltes sammen i 10 min. i 1. gear. Herefter
150 g Poppet quinoa tilseettes vand Il og salt, og dejen altes skaer
150 g @kologisk sesam (ristet) : o i2.gear.
90 g Meark brgdmalt
409 Credifrost® Super Nar dejen er kert, laagges den i en smurt
609 Salt i plastkasse og foldes. Dejen hviler 1time
259 Geer ¢ inden den foldes igen, og saettes herefter pa
1.700g Vand | kel under plast indtil naeste dag.
300g Vandll :

Naeste dag tages dejen fra kal, hvorefter

Topping den tempererer i 1-2 timer i bageriet stadig
509 Havreflager i under plast.
259 Gule herfro
259 Sesam m/skal Dejen vendes ud pa bordet og brgd hakkes

af pa 650 g og stykker hakkes af pa 150 g.
Bred og stykker vendes i topping inden de

Dejtemperatur: 26°C seettes pa plader. Tgrraskes herefter under
Bagetemperatur: Indsattes ved 250°C plast indtil @nsket starrelse.
saenkes til 200°C :
Damp: Fuld damp
Bagetid: Brad ca. 35 min.

Stykker ca. 22 min.
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GODT BAGVARK

Vejen til det perfekte bagvaerk skabes i samspil mellem
gode ravarer og respekten for handvaerket. Credin har et bredt
sortiment af bageriprodukter til brad og kager,
udviklet for at skabe god smag.

Vi ger os umage for at udvikle nemme og fleksible lasninger
til bade bagerier, kantiner og restaurationer.

Find mere inspiration og tips pa
CREDIN.DK

CRZDIN

Credin A/S - Palsgaardvej 10 - DK-7130 Juelsminde - info@credin.dk - +45 7224 3000

Der tages forbehold for tryk- og fotofejl. Marts 2026



