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NYT

HELBROD

Heev din bradprofil
til alle maltider

Forkel dine kunder og gester med helbrad,
der er indbydende og fuld af oplevelser i form,
fylde, struktur og smag.

Helbred kan noget pa bredbuffeten hele
dagen. Derfor setter vi fokus pa netop helbred
i dette magasin.

Miskeer dit kokken en af de mange, som harde
samme kunder og stamgzster hver eneste dag
eller i perioder. Derfor har vi lagt ekstra vagt
pa at skabe et indbydende og variationssterkt
hold af helbred, der haver din bredprofil — til

savel hoteller, kantiner og mange andre.

Med wvores nye helbrod har vi hevet
spiseoplevelsen, og skruet op for smag, form
og karakterer. Ud over at vare ideel som
skar-selvbrod, kan du ogsd bruge bredene
i en lekker bredkurv pa en moderne og
indbydende made. :

Velkommen til Helbrod
NYT — KLASSISK — VELKENDT
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MOD GUNNAR

Som passioneret produktudvikler hos Lantminnen Unibake Norge,
har Gunnar Ragnarsson mange timers brodnerderi hver uge. Lees her
Gunnars historie om vejen til at blive en af vores mange Brgd Baristaer.

Fortael os lidt om din brod-
baggrund?

"Jeg er tredje generation af bagere fra
Island. Vi havde et lille familiebageri, som
var drevet af bide min far og min farfar.
Sé jeg er opflasket med surdej, og har lert
bagerfaget helt fra bunden. Allerede som
12-arig var jeg klar til at tage lordagsskiftet
i bageriet om natten helt alene — si det 13

i blodet...”

Hvordan holdt bred-interessen
ved som voksen?

Den tog rigtig fart, da jeg 18-arig rejste til
Norge, hvor jeg blev ansat som produkti-
onschef pa et mellemstort bageri. Her tog
jeg en Diplom uddannelse for at udfordre
mig selv yderligere fagligt.

Som afgangsopgave besluttede min franske

ven og jeg, at vi ville udvikle den absolut

allerbedste surdejsbaguette med de mest
enkle révarer: mel, vand, salt og bakterie-
kultur.

I den forbindelse fik vi tre dages under-
visning af en professor i surdej. Pa de tre
dage opstod passionen for surdej og brad.
Herefter fulgte nogle ar som szlger af
bageri-linier til industrien. Jeg rddgav om
alt fra rivarer og process, for at ende op med

det gnskede kvalitetsbagveerk i stor skala.




Men jeg savnede bagerfaget, og startede hos
Lantminnen Unibake Norge som fagkon-
sulent, og her kom jeg pa den helt rigtige
hylde. Det er en stor glde hver dag at have
sin passion som levebrad. Jeg kan bage
med hele verden, og hele tiden setter nye
mal for bagvark.

Hvordan nerder du med brod?
Jeg synes, at det vigtigste er at turde lege med
ingredienser og bygge videre pa det som fun-
gerer og ikke mindst teste grenser af. Alle
bred er jo mine bern, og jeg tester alle detal-
jer og muligheder, nir jeg udvikler nye pro-
dukter og koncepter. Alt fra surdejstyper/-
kulturer, forskellige meltypers smagsprofiler,
bredstorrelser, formgivning, stenovns afbag

“Der er ét ord
for den vigtigste
ingrediens og det
er K ERLIGHED”

evt. begrensninger i produktionsanleg, og
frem for alt alle mulighederne.

Surdej er for mig ikke en ingrediens, det
er en videnskab, som kan udvikle et utal
af surdejstyper. Det handler om detaljerne.
Et breds smagsdybde skabes af kultur-
typen i surdejen og meltypen. Rug-surdej
giver langt mere karakeer til et brod end fx
hvede-surdej.

Bredden i en surdej er alt anden end smags-
tilszetning. Sammen med meltypen og af-
bag, definerer den bredets karakter, om det
er en sterk eller afbalanceret, nuanceret,
mild syrligt. Og hvordan der dannes krum-
mestruktur og sprodhed.

”Du ma ikke
lege med brodet

Har du et favorit brod?

- hvordan smager det?

Ah det er et svart sporgsmil — det er jo
ligesom at vealge favoritten blandt sine
bern. Men skal jeg valge, bliver det nok
vores baguettes fra diplom-uddannelsen;
et tilbehgrsbaguette, som sprang skalaen.
smagsmassigt. Det var et surdejbrod med
durum-mel, hvidleg, sorte oliven, toppet
med ost. Vi ngrdede maks med surdejen
og evrige ingredienser. Det var en lang pro-
ces der tog 74 timer, som endte med den
rette surdej.

Hvilke bred- og mad-
Instagramprofiler folger du?
— nogen du kan anbefale

@neil allsopp Artisa Bread Monkey. Han laver
alt selv. Det er ekstremt ngrdet bredkunst.
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Kan du give os et godt tip/
rad omkring tilberedning

eller bagning af brod

Absolut. Der er ét ord for den vigtigste ingre-
diens og det er KARLIGHED. At starte en
surdej op, give den tid til at udvikle sig.
Detaljen i handtering af rivarer, @ltning,
hviletid og stenovn og bagetemperatur — kort
sagt keerlighed i hele bageprocessen.

Hvad betyder surdej for dig?
Keerlighed og videnskab — de vigtigste ingre-
dienser som sammen skaber bredkunst.



Friskbagte brod spiller en vigtig rolle pa buffeten
fortaller Nina Olsson og Ola Larsson.

DET HANDLER OM

kvalitet pa morgenbuffeten

”Brgd er vejen

til madhjertet,

som i mormors
kokken”

Ola Larsson, Hotelchef

Vi har besegt First Hotel Twentyseven
i Kgbenhavn. Her har vi faet hotelchef
Ola Larsson og morgenmad- og kon-
ference chef Nina Olsson til at fortzlle
om, hvordan de har loftet morgen-
buffeten i kvalitet og gjort den mere
baredygtig til ca. 150 morgengester i
hverdagen og 250 i weekenden.

Ola forteller, at bredets kvalitet spiller
en stor rolle pa buffeten, det nytter ikke
at ost og paleg er lekkert, hvis bradet
ikke er friskbagt med spred skorpe,
god smag og ser indbydende ud.

Kvalitetsbrod

Snakken falder hurtigt p4, hvorfor First
Hotel Twentyseven har valgt at opgra-
dere kvaliteten af morgenbred. Det
ligger i tiden, folk vil have god kvalitet
og er bevidste om det, og vi vil gerne
kunne tilbyde vores gester en lekker
varieret buffet, sd vores gaster ikke gar
ud i byen for at kebe morgenmad’, for-

klarer Ola.

Vi har jo alle typer gaster, s& derfor
har vi ogsd god variation pd buffeten
— lige fra rugbred til rundstykker, klas-
sisk franskbred til helbrod med kerner,

s& der er bred il alt tilbehor. P4 vores
sker-selv bradstation kan vores gaster
veelge storrelse i skiver og tykkelse.

Vi starter op med et af hvert helbrad,
og to gange seks rundstykker som stan-
dard. S4 fylder vi op lobende, da det er
vigtigt at det er friskbagt, nar gesterne

Fire typer helbrod som skaer-selv.

kommer. Vi har har haft fokus p, at
have de helt rigtige varianter i sorti-
ment og smag — flot anrettet i traeasser
med korn i bunden.

Brod er noget af det forste gesterne
meder pa buffeten. Vi kan se pd vores



gesteunderspgelser, at vi har rame rigtigt.
Morgenmaden er det sidste indtryk inden
afrejse, og de positive tilbagemeldinger fra
vores gaster er vores kvalitetsguide.

Det gode samarbejde med
Lantmannen Unibake

”Vi scannede markedet, fandt mulige brod-
leveranderer og smagte pa deres bred for
at finde den bedste kvalitet og pris. Med
Lantminnen Unibake havde vi et rigtig godt
forleb med opfelgning og hjelp af deres Key
Account Manager”, forteller Ola.

"Forst blev vi inviteret i bageriet, hvor vi
smagte alle mulige bradtyper og kunne ud-
velge det helt rette sortiment til First Hotel
Twentyseven i alt fra rugbred, rundstykker,
croissant til helbred. Det var en rigtig god
oplevelse, og vi var ikke i tvivl om at smag,
sprad skorpe, tekstur, hindverksmessigt
udseende og kvaliteten var den rette’, sup-
plerer Nina.

Hele vejen har Michelle Helt, Key Account
Manager fra Lantminnen Unibake taget
os i hinden. Hun har besegt os for at lere
hotellet og vores gester "at kende’.

Hun har lert vores personale op i processerne
fra at tage brod op til optening dagen for,
til provebagning i vores ovne og til korreke
afbag. S vi sikrer os at vi har samme kvalitet
pd bredbuffeten hver dag. Det har vi alle sat

stor pris pa”.

@kologi og

baeredygtighed

”Vihar fokus pa ekologi, og vores gaester bliver
mere og mere bevidst om, hvad de spiser.

Vi oplever klart flere vegetarer og veganere,
og her kan plantebaseret-brad noget sam-
men med vores hjemmesyltede tilbehor.

Vi laver flere og flere "hjemmelavede’ pro-
dukter selv, men bred tager tid og plads at
bage selv, sa her er vi gdet efter den rette
leverandor og danskproducerede produkeer
konstaterer Ola.

’I vores arbejde med at bekempe madspild
har vi et samarbejde med Too Good To Go,
ligesom vores personale spiser pd hotellet, og
her satter vi bred frem, si vi fir brugt alt
op og bruchetta er jo altid et hit”, forteller
Nina.
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First your second home
Morgenmadsrestauranten er nyrenoveret og
meget indbydende. Farverne er varme og
afstemt med laekkert interior. Det giver en
afslappet  hotelstemning med detaljer og
opgraderet kvalitet med et ekstra touch fra
buffet til bord. Hele konceptet haenger sam-
men fra morgenmadsbuffet til omgivelser.

Prisen pid morgenmad har vi sat op til kr.
169,- fra kr. 139,- per person. Ved tjek ind
kan morgenmad kebes for kr. 130,- for hele
opholdet. Kvaliteten pa hele buffeten er loftet
sd pris og kvalitet henger sammen.

Vi har flere og flere geester som kommer fra
gaden, og benytter First Hotel Twentyseven
som morgenmads-sted og det viser os, at vi
har fat i det helt rigtige. For fremtiden tror
vi, at vores gester bliver et storre miks af
overnattende gaster og stamgester’, runder

Ola af.

Michelle Helr har guidet os hele
vejen i samarbejdet og i udvalg
af vores brodsortiment.

Moderne, hyggelige og hjemlige omgivelser,

hvor gasterne nyder morgenmaden.



KNASENDE SPROD SKORPE

SMAG AF SURDE]

I STENOVN

BAGT



TIPS FRA
BRODBARISTAEN

Perfekt og flot pd buffeten
som helbred med ogsi rigtig god
som ristede gigant BLT sandwich

med masser friske krydderurter
og bagte tomater.

- Grand Levain

Et lekkert, stort og luftigt stenovnsbagt surdejsbrod.
Skorpen er karakterfuld og spred med en syrlig smag
af surdej og en syrlig-sed og krydret duft. Den flotte,
gyldne krummen er saftig og fyldig med en intens og
smag af surdej og en let, krydret citrusduft.

Tips:

Velegnet til oste som fx camembert eller Danablu.
Gar ogsd godt til de fleste grontsager fx langtidsbagte
tomater med basilikum — frisk eller som pesto. Ogsa
et rigtig godt madbred fx til tapas.

Grand Levain, Ca. 1000 g (216626)

éd
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NYT

HELBR@D

FYLDIG SMAG

TIPS FRA
BRODBARISTAEN

. Et godt match til fyldige smage.
Et godt starterbred eller til en
frokost buffet.

Quadrato Rustico — mork

Et flot, rustikt og merkt bred bagt pa rugsurdej i
stenovn. Luftig krumme med en let, syrlig smag af
surdej og en intens duft af rug. Skorpen er tynd med
) en knasende, spred struktur og en syrlig og samtidig
BAGT | STENOVN afbalanceret, fyldig smag. Dufter af mild hvede og
rug — en anelse syrligt med merke, ristede noter.

Tips:

Et godt match til krydrede eller kraftige smage — fx
bresaola med smerristede asparges eller kraftige oste
som roquefort. Prov ogsi til sedt som fx havtorn-

Quadrato Rustico — merk, Ca. 650 g (201016) marmelade eller lemon curd.
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Pain des Alpes
e aflangt og flot snoet helbred, toppet med solsik-

kekerner. Bagning i stenovn giver skorpen en kna-
~sende, spred overflade. Skorpen smager sedt med

noter af frugt og dufter af ngdder. Krummen er
saftig med sma luftlommer, og smager og dufter
bide sedt og let syrligt af malt og rug.

Tips: _
Server sammen med bade sode og sedt, krydrede
smage. Match fx med oste som he-ost eller emmen-
taler. Passer ogsa godt til artiskokker, auberginepaté
eller bagt aubergine. Til sedt anbefaler vi fx peanut
butter eller saltkaramel-spread.

MED DRYS
RNER

TIPS FRA
BRODBARISTAEM

Perfeke til smor-ristning eller bare
torristing pi pande det fremhaver
smag og duft af ngdder.
Brug lidt damp under afbagning

for at f4 en ekstra sprad skorpe.

BAGT | STENOVN

Pain des Alpes, Ca. 600 g (216625)
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KLASSISK

HELBROD

Klassiske helbred
med et twist

Durumbrod, Valneddebrod, Gulerodsbrod
eller Franskbred er gode klassiske madbred pa
frokostbuffeter.

Her har du behov for at varierer i bradudvalget,
s det smagsmatcher din menu med "kontraster,
der kleder hinanden godt med en lys, mellem
og merkprofil”.

Med disse bred fremstir din bredbuffet
indbydende, variationssterk og fuld af
oplevelser i form, fylde, struktur og smag!

Nye generationer af gaster kraever flere fleksible
og cafélignende menuer. Dét giver comeback
til klassiske helbred, serveret pa en ny made.
Klassisk og en smule'retro anno 2020!

Vores klassiske helbrod gir sarligt godt

sammen med dagens menu og udvalg af :

* Kolde fiskeanretninger

* Fyldige maltidssalater

e Palegsfade

e Lune retter — med og uden ked
~ * Osteplanker




KLASSISK - ;

MED OST > =% |

ANNO 2620

' Valnaddebmd’(SU284)
Gulerodsbi‘éd (8 0314)

ﬁ N ,//

A\
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KLASSISK MED
STJERNESKUD
ANNO 2020

Rundt franskbfod
8 0240) Y




'Valnﬂddebrad
Valn(addebmd pa rugmel og valnodder. Bagt i sten-

ovn, hvilket giver brodet en knasende, sprod skorpe

med en mild, fyldig smag og duft af valngdder. Den
taette krumme har smé luftlommer, god umami og
en let fyldig, syrlig smag M(arke noter af bl.a. rug og
malt i smag og dufr S

Tips:

Den delikate smag fremheves fx sammen med en
gede-friskost eller en fed brie. Ogsa en god ledsager
til en artiskok- eller grontsagspaté med bagt pastinak
eller svampe. Prov ogsa til sedt som fx mandelsmor
eller 1ngefaermarmelade -

VALNODDEBR®OD

Valneddebred, Ca. 610 g (80284)
Gulerodsbred, Ca. 550 g (80314)
Durumbred, Ca. 612 g (80259)
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TIPS FRA
BRODBARISTAEN!

Giv den lidt ekstra hgj varme
under afbagning, for at karmelisere
gulerodderne og pa den made tilfoj

ekstra smag og duft til brodet.

Gulerodsbrad

Et lekkert, saftigt brod bagt i stenovn med surde;j,
guleradder, solsikkekerner og majsflager.

Krummen er luftig med mellemstore luftlommer,
en sod, mild og frugtagtig smag fra guleradderne og
en mild, krydret duft. Skorpen er tynd og knasende
sprod med god fedme fra solsikkekernerne og en dej-
lig, let duft af flode.

Tips:

Match bredet med fledeost eller Vesterhavsost. Gar
ogsd godt med fx peberfrugt ajvar rort med feta.
Eller server til sedt som fx appelsinmarmelade eller
cookie-spread.



Durumbred

Et let og luftigt meldrysset bred bagt pa durumhve-
demel i stenovn. Skorpen er sprod med en let syrlig
smag af surdej, en anelse karamel og duft af ristet
: : bred. Krummen er cremehvid, tzt og let sej med
DURUMBROD smd luftlommer, en mild smag.
- Tips:
Server til modne oste som fx Gammel Knas eller
. cheddar. Kan ogsa nydes til mild charcuterie, dyppes
Sl : i god olivenolie eller kraftig pesto af peberfrugt eller
~«» . - solterret tomat. Prov ogsa til sedt fx dulce de leche
J w o * eller blommemarmelade.

TIPS FRA
BRODBARISTAEN

Nar brodet kommer ud af ovne

kan man sprgjte lidt appelsin-
juice pa for ekstra
glans og duft.

HAR DU ET
HELBR@D | OVERSKUD

Kan du anvende det helt nzste dag som et
GULERODSBROD . lunt-sker-selv-bred, hvor du skerer helbradet
skiver i bredet (men ikke helt igennem
forneden) og fylder det med krydderurter,
hvidlegssmer og ost.

Bag det let og servér det helt og lunt
som spradt skar-selv-brod!

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS
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Rundt fran'skbréd |

Klassiske, danske franskbred bagt i stenovn. og drys-

set med bl birkes. Den sprade skorpe har en intens
ngddesmag og dufter af flade og mild frugt. Den

[}

elfenbenshvide krumme er blad og tat med en sod

og mild smag og en let syrlig duft.

Tips:

Perfeke til fede oste som mellemlageret Danbo, Pri-

madonna eller Manchego — eller et klassisk stjerne-
skud. Prev ogsd med en god smer og frugtmarmelade.

e TIPS FRA
" BRRODBARISTAEN

Smerrist skiverne pd den ene
side for at beholde den blade
krumme og servere den med
den sprode side op for at fé en
mere intens ngddesmag,.

SOD OG MILD
SMAG

16
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Trekornsbrod
Det harmoniske trekornsbrod er bagt af fuld-
kornshvedemel, og de tre korn, som har lagt navn til
brodet, er rugflager, horfre og sesam. Fro og flager
giver brodet en ekstra sprod skorpe;-en fed og samti-
: dig let bitter smag af de ristede fre og en mild, har-
MILD SMAG monisk duft. Den luftige krumme har en mild smag
° _ af surdej og en syrlig-sad og anelse krydret duft.

Tips: . ;

Smager godt med skareost med kommen, fynsk
rygeost, hellefisk eller en god salami. Skal det vare
sodt, si prov fx peanut butter eller zblesmer. '

TIPS FRA
BRODBARISTAEN

Honningrist et par skiver og servere
dem med en god salami, rygeost
eller roget hellefisk til.

STENOVNSBAGT Prov at pensle med steerk kaffe
inden afbagning det giver et ekstra
kraftigt duft nuance lige inden
man spiser det.

Graeskarkernebrod med
hvid hvede

Greskarkernebred er stenovnsbagt med hvid hvede,
~som er en fuldkornshvedemel, der giver det traditi-
onelle hvedebrods karakteristiske milde smag, blode
konsistens og lyse udseende.

Rundt franskbred, Ca. 600 g (80240)
Graskarkernebred m. hvid hvede, Ca. 508 g (50100005)
Trekornsbred, Ca. 610 g (80357)

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS
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HER ER
HELBRGD

ET HIT

I kantinen hos VIKING Life-Saving Equipment A/S i Esbjerg er
morgenmad og frokost en del af madordningen for virksom-
hedens 420 ansatte. I kekkenet er det Joan, og teamet der star

for madlavningen.

De bruger helbred, fordi det smager godt, er varieret, ser ind-
bydende ud, og sa gor det ikke noget at det ogsa kan bruges til
at minimere deres madspild. Lees her, hvilke inspirationer og

bradtips de arbejder med.

Bake-off er fuld af fordele
Blandt andet forteller Kantineleder Joan
Poulsen, at det er nemt at mangdeberegne
og styre i kekkenet. Vi ved precist, hvor
mange plader med bred vi skal atbage. Vi
tager kun det op vi skal bruge, og det giver
ingen spild. Fx ved vi, at vi bruger pracist
9-10 helbred til morgenmad, og ikke mere
end det. Hertil kommer variationer i rug-
bred og rundstykker. Samtidig er bake-off
en fleksibel lpsning for os, forstiet pa den
médde, at vi byder bred-nyheder meget vel-
kommen.

Vores brugere i kantinen er bide hirdtar-
bejdende og stillesiddende. Derfor er en hgj
variation i bredet meget vigtig. En god veks-
len mellem lyse bred, merke bred, rustikke
bred — med og uden fuldkorn er ideelt her
hos os. Der skal vare noget for enhver smag
— béde for vores danske medarbejdere og
internationale gaster. Vi har engang provet
at servere smorrebrod til et internationalt
gestearrangement. De var ikke sd begejstre-
de for rugbred. De var, ifelge Joan, meget
mere til stjerneskud pa lyst brod!

Brod med et godt look

Det rigtige look pa bredet er altafgpren-
de for, at vi overhovedet velger brodet.
Naturligvis er smagen vigtig, men lige i

18

hazlene kommer alts, at det ser godt ud,
er rustikt og har et autentisk, hjemme-
gjort og handvarksagtigt udtryk. Det gor
ikke noget, at bradet er fuldt af revner og
sprekker i skorpen. Det er bare et sund-
hedstegn’. Det er nemlig med til at gore det
ekstra indbydende.

”En god smag
og et rustikt udtryk,
der er autentisk,
hjemmegjort
og handveerksagtigt,
er altafgorende
i vores valg
af helbred”

Vi velger naturligvis vores helbrad ud fra
smagen, men forskelligheden i bredets form
og tekstur er nermest lige si vasentligt.
Fx er vores kunder meget begejstrede for
det let syrlige helbred Pain des Alpes, som
er hindsnoet, stenovnsbagt og med ikke
mindre end 2 surdeje. Jeg synes generelt at
kvaliteten pd bake-off bred er fulgt utro-
ligt godt med tden. Handverket er tilba-
ge, og det smager godt — blandt andet er
mange af vores kunder vildt begejstret for

7 1R -
Bake-off er en fleksibel losning, forteller Joan Poulsen,
Kantineleder.

stenovns-variationerne, samtidig med, at vi

ogsa er en kantine, hvor gulerodsbred er et
af de allerstorste hit blandt vores kunder.




[ kantinen hos VIKING har de
brodstationer til sker-selv.

Et indbydende og varieret udvalg
af helbrod byder velkommen.
Her er brodkurvene blandt andet
bygget op af nyhederne Grand
Levain, Pain des Alpes og
Quadrato Rustico.

5 KNIVSKARPE
INSPIRATIONS-TIPS

FRA VIKING'S KANTINE:

Skab variation
G4 efter forskelligartede former pa helbrodet.

Gor det rustikt
Det gor det mere hindgjort og autentisk.

”Vi bruger bake-off. Det giver ingen
spild, det skal bare bages af, og
er nemt at meengdejustere”

Sorg for en god balance i brodtyper

G4 efter bide nyskabende helbred og velkendte
bredtyper.

Brug bake-off til at minimere madspildet
Vi bruger rester af brod og grentsager i fx
frikadeller.

Udvelg 5-6 forskellige helbrod i hverdagen
Velg dem der kan bruges til bade morgen
og frokost. !

Bonus-tip om madspildsbrod:
"Vi bruger eventuelle bred-rester fra morgen-
buffeten pé vores frokostbuffet. Desuden har vi
succes med at udnytte bradet 100% ved at lade
det indg3 i vores egne "madspildsbrod”.

Et madspildsbred kan fx besta af rester af gront-
sager, en rest risotto, rester af rugbred, groft
bred, lyst bred der blendes, vand, olie, ger og
bageenzym/bageferment. Det altes i 30 mi-
nutter, og bages pa ny. P4 den méde tenker vi
helbredet ind i en cirkuler kekkengkonomi”
slutter Joan af. bl
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VELKENDT

HELBROD

Vores velkendte helbrodsserie har veret elsket
af vores kunder i mange ér.

Det er nemt at tilfore dine bredserveringer
et flot og rustikt udtryk samt variere i
skivestorrelser ved at supplere med baguetter.

Mange gaester ensker at smage forskelligt
bred med lidt af det hele fra buffeten, og her
er baguette-skivestorrelsen meget mundrette,

og perfekte til at reducere madspild med skeer-
selv-helbrad.

[ vores populere mixkarton finder du et

buffetklar udvalg bla. gude godt bred med de
rustikke Balder og Thor bred.
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Mixkarton Rustikke bred,
Ca. 400-750 g (208301)

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS
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Buffetbred lys

Buffetbrod mark'_

Stenovnsbagt lyst buffetbred bagt af durumhvede- Stenovnsbagt rustikt buffetbrod bagt af durum-
mel. Saftig og silkeblod krumme og et flot rustike hvedemel, solsikkekerner, horfrg og malt. Flot aben
poret krumme og et rustikt udseende med sprod
skorpe. =

udseende.

22

Balder rustik landbred

Stenovnsbagt gyldent buffetbred bagt af hvedemel
og rugsurdej. Saftig krumme og flot rustik overflade.

Thor rustik landbred grov

Stenovnsbagt merkt og rustikt bred. Bagt med
rugsurdej, horfre og sesam. Krummen er tet og
fyldig og skorpen er knasende sprod og rustik. Fint
drys af mel pa bredets overflade.



1. Buffetbred lys, Ca. 350 g (50000095)

2. Buffetbred merk, Ca. 350 g (50000096)

3. Thor rustik landbred grov, Ca. 450 g (4451)
4. Balder rustik landbred, Ca. 450 g (4450)
S, 5. Rustikt landbred gigant, Ca. 750 g (4561)

TIP: BRUG HELBROD
SOM MADSPILD-STOPPER

Har du en brgd-rest kan du fx anvende
den dagen efter i en bredsalat, der kan
bruges til frokost klokken 12 eller som
kantine-take-away klokken 16.
Salaten kan fx besti af;
hjertesalat, bredbladet persille, gronarter,
kylling, granateble, parmesanost,
dilddressing og sprede helbreds-

croutoner ristet i citronolie!

Rustikt landbred gigant

Morke rustik landbred med karakter. Bagt pa rug-
durdej og med masser af solsikkekerner og herfre.

Krummen er tet og fyldig og skorpen er rustik med
drys af mel.

' Schulstad ]
.“f' BAKERY SOLUTIONS
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DET DU SERVERER,
PAVIRKER HJERNEN

'BRAINFOOD

Det du serverer pavirker hjernen og dine
gasters velbefindende hele dagen.

I tid med stress og travlhed hvor vi altid er
tilgengelige, er der stor fokus pa den mentale
sundhed og der opstir nye stress-reducerende
spise-miljoer i kantiner og pa hoteller.

Her handler det om nzrverende, uforstyrret,
mobilfri spisning,

Hjernen skal fodres, sa gesterne plejes, til at fa
masser af gode ideer, kan holde fokus, styrke
koncentrationen, forebygge trethed og undga
at ga sukkerkold inden fyraften!

Det er her du som kostansvarlig kommer ind
i ligningen.

Det handler blandt andet om at velge de
ravarer, der styrker hjernen, si energien kan

holdes oppe hele dagen.

Nér det gelder om at holde hjernen skarp
og frisk hele dagen — hvad skal du'sa servere,
sette pd menuen og bruge i kekkenet for at
optimere hjernen?

Vil du vide mere kan du hente vores gratis
e-bog: Spis & slap af med hjernesund mad
pa: schulstadbakerysolutions.dk.




TEAM TAKE OUT

Quadrato Rustico - Merk (201016)

Valnoddebrodys
skiver, risketpinat, sorte
bonner, syltet rodlog og
brondkarse.

Quadrato

Rustico med
rimmet hellefisk,
gulerodscreme, able,
revet peberrod og
knust .vpids-EZt’Z.\

ROCKY ROAD

Rundt franskbred,
heldrys
(216855)

Durum
Grand L
Trekornsb

Pausesnack lavet pi
morkt chokolade,
ristet franskbrod,
peanuts og
mashmallows.

Durumbrod ‘
med kartoffel, B
blomkilspuré,

ristet radicchio og
lovstikkemayo.

yrnsbfod .‘;;‘
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HELEROD L a AU

216625 - Ca. 600 g - 12 stk. 201016 - Ca. 650 g - 9 stk. 216626 - Ca. 1000 g - 10 stk.
Optoet: 11 min. ved 190°C Optoet: 11 min. ved 190°C Optoet: 16 min. ved 190 °C

Sedmealksfranskbred Rundt franskbred Lille rundt franskbred

KLASSISK

FRANSKBR@D

80655 - Ca. 550 g - 8 stk. 80240 - Ca. 600 g - 10 stk. 80677 - Ca. 408 g - 15 stk.
Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C

Formfranskbred Formfranskbred Fuldkornsformbred i skiver [ Oldemorsbroed
m. hvid birkes og bagepose, 19 skiver

80408 - Ca. 600 g - 8 stk. 26413 - Ca. 600 g - 8 stk. 26149 - Ca. 600 g - 8 stk. 26096 - Ca. 765 g - 5 stk.
Optoet: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 20 min. ved 100°C Optget: 11 min. ved 190°C

Gulerodsbred Okologisk gulerodsbrod Fuldkorns-gulerodsbrgd
B o O P

.
=k :
8 L

80314 - Ca. 550 g - 10 stk. 80230 - Ca. 550 g - 10 stk. 80327 - Ca. 675 g - 10 stk. 80259 - Ca. 612 g - 8 stk.

Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C

Valneddebrod Havrebrod Trekornsbred Graskarkernebred
m. hvid hvede

® e e O O N

®

80284 - Ca. 610 g - 10 stk. 80354 - Ca. 687 g - 8 stk. 80357 - Ca. 610 g - 10 stk. 50100005 - Ca. 508 g - 12 stk.
Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C

speltbrﬂd, o
. @ . @ 7,

50100014 - Ca. 483 g - 10 stk. 80498 - Ca. 635 g - 8 stk. 23507411 - Ca. 500 g - 12 stk.
Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C Optget: 11 min. ved 190°C
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VELKENDT

MADBR@D

50000095 - Ca. 350 g - 15 stk. 50000096 - Ca. 350 g - 15 stk. 4451 - Ca. 450 g - 20 stk.
Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C Optoet: 11 min. ved 190°C
Balder rustik landbred Rustikt landbred gigant Mixkarton Rustikke brod

4450 - Ca. 450 g - 20 stk. 4561 - Ca. 750 g - 14 stk. 208301 - Ca. 400-750 g - 17 stk.

Optoet: 11 min. ved 190°C Optoet: 11 min. ved 190°C Optoet: 11 min. ved 190°C
Rustic Grov Baguette, Baguette Rustic Durum Baguette merk
375 g.

J Nes

VELKENDT

BAGUETTER

50000501 - Ca. 375 g - 12 stk. 80645- Ca. 391 g - 14 stk. 8001- Ca. 420 g - 25 stk.
Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C

Baguette Baguette Baguette Multigrain
ca. 57 cm ca. 20 cm. ca. 26 cm

Baguette Parisienne, grov,
ca. 58 cm

15444000 - Ca. 420 g - 18 stk. 15494000 - Ca. 135 g - 45 stk. 36050 - Ca. 150 g - 40 stk. 4112 - Ca. 440 g - 20 stk.
Optget: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C
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VI GOR BROD TIL DIN SUCCES

Hos Schulstad Bakery Solutions vil vi give dig de bedste
forudsztninger for at fa succes.

Derfor tilbyder vi mere end godt bagvark. Vi er din spar--
ringspartner, hvor ridgivning, uddannelse og inspiration

ledsager vores bred, si du kan skabe nye smagsoplevelser for :
dine gaster. Det mener vi er den rette opskrlft pa at gore
bred til din succes.

KAM &
DISTRIKTSCHEFER

INNOVATION &

PRODUKTUDVIKLING VIDEN & DATA

HELBR(D

KONCEPTER &
INSPIRATION

ACADEMY

MARKEDSFORING
& KOMMUNIKATION

Vores bred
univers udvikler
sig hele tiden.

Vi haber, du har faet et rigtig godt indblik i markedet for helbrod. Folg med p3 bradbaren.dk

Du er altid velkommen til at kontakte os for radglvnmg om,
hvordan du sammensztter dit udvalg af helbred og optimerer din
forretning.

Else Marie Christensen
Distriktschef
Nordjylland

Mobil: 29 21 6475
else.marie.christensen@
lantmannen.com

W

Bente Bach Simonsen
Distriktschef
Midgjylland

Mobil: 21 15 74 12
bente.simonsen@
lantmannen.com

Lotti Kaibinger
Distriktschef

Fyn & Sydjylland
Mobil: 20 12 69 25
lotti.kaibinger@

lantmannen .com

John Ibsen

Distrikeschef Sydsjelland,

Falster & Bornholm
Mobil: 23 68 51 12
john.ibsen@
lantmannen.com

Kenn Olsen
Distriktschef
Nordsjelland
Mobil: 51 28 01 41
kenn.olsen@
lantmannen.com

Pia Lovgren Sorensen
Distriktschef
Hovedstaden

Mobil: 40 44 95 25
pia.lovgren.sorensen@
lantmannen.com

Jeanette Miiller
Distriktschef
Convenience
Mobil: 29 40 71 48
jeanette.muller@
lantmannen.com

Lantmannen
Unibake

[ Schulstad ]
BAKERY SOLUTIONS

Lintmannen Unibake, Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, df.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk




