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“ Rig pa smag og karakter
fra surdej og stenovn -

Med vores nye morgenbred har vi havet
spiseoplevelsen, og skruet op for smag, form
og karakter, sa det bade kan ses og smages.

Vi har ved hjelp af gode ravarer, luftboblende
surdeje, masser af leekre korn og kerner, samt
langtidshevning givet vores nye morgenbred
ro og mag til at udvikle smag og struktur

for til sidst at blive bagt i stenovn ved op til
240°C.

Vores nye morgenbred har et godt bid, ekstra
fylde, en tet krumme og en sprod og lekker
skorpe, der haever spiseoplevelsen.

MORGENER()
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‘Tid ogumage

Tid og umage er nogle af de vigtigste ravarer, nar det
handler om smag. Vores nye morgenbrgd er bagt med
surdej, og i stenovn for at hgjne spiseoplevelsen.

GOD TID KAN SMAGES

Surdeje er levende, organismer, der kraver
leengere hindverksprocesser og tid for at
udvikle en god og karakteristisk smag,.

Gering er en smagsfremmende fermen-
tering, hvor dejen udvikler malkesyre og
geringsbobler, der sprenger og danner
lufthuller. Surdej er en blanding af mel og
vand, der far tid og ro til at udvikle mel-
kesyre.

Sytlige deje fremmer smagen, holdbarheden
og krummestrukturen, og giver bradet en
mild og syrlig smag. Altning og hevetider
er vigtigt for at danne tilstreekkelig med
luft, si luftbobler og smag bevares

i bradet.

BAGT | STENOVN
Hos Schustad Bakery Solutions foregar
bagning pé stenplader ved op til 240°C i

stenovn.

Ved bagning i stenovn overfores en meget
kraftig varme, som ger at dejen hurtigt
far sat en spred skorpe. Resultatet er en
flot, uensartet, spreekket og sprad skorpe
og en saftig krumme, som eger den totale
spiseoplevelse.

Den sprode struktur giver en god mund-
folelse og dejlig spiseoplevelse.

Vores nye morgenbred er bagt i stenovn
og skal friskbages hos dig i 11 minutter
ved 190°C.



MORGENER(D

Lyst Greskarstykke

Et sprodt, harmonisk og mildt morgenstykke der er léngtidshxvet og bagt i -
stenovn med bade hvede- og rugsurdej samt hele graskarkerner i dej og pa skorpe.

Krummen er tet og rustik i struktur, og bredene har smagslbft fra bade hvede- og
rugsurdej. Let sej skorpe og en flot gylden farve, som giver en flot kontrast til de
gronne greskarkerner, der tilforer en kompleks smag af ned og noter af vanilje.

TIP: Passer godt sammen med bade blide smage fra emmentaler, ung Danbo
* og te, men fungerer ogsd godt med modspil fra mere kraftige smagselementer
fra fx spinat, syltede redlog og syltede agurker.
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[ Schulstad 0 Lyst Greaeskarstykke, ca. 100 g (214888)
_' BAKERY SOLUTIONS s Lo ..

Egnet til veganere.
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‘ “Kartoffelrundstykke, ca. 85 g (214907) S e o s
.~ Egnet il veganere. R e e
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MORGENBROD

Kartoffelrundstykke

Stenovnsbagt, langtidshevet, gyldent rundstykke .
bagt pa hvedesurdejog kartoffelﬂager '

Krummen er cremehvid og luftig med en fyldig sedme, en anelse umami
og frugtnoter. Brodet har en-intens duft med noter af vanilje og frugt.
Skorpen er tynd og spred med en flot struktur. -

TIP: Et godt match til mildt og sedligt tilb‘ehor, fx frugtkompot eller til
krystalost myseost eller ricotta. Perejuice og hyldeblomstdrik fremhxver
og komplimenterer br@dets delikate smage.

S@D OG FYLDIG :
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MORGENBROD

Speltrundstykke m. kartoffel

Langtidshavet, gyldent rundstykke bagt i stenovn med
speltmel, kartoffelflager og solsikkekerner. Krummen er gylden
og teet med en let smag af malt og syrlige noter.

Den sprode og knasende skorpe har en smuk rustik overflade med drys af sesamfro

og birkes, som giver en nuanceret smag af nedder.

TIP: Server til faste oste som fx'cheddar, eller med smagsfyldte marmelader af mirabelle

eller rabarber. Brodet passer ogsa godt til mildt charcuteri som fx skinke og
- er en perfekt ledsager til saft som fx hyldeblomstdrik.
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J' Speltrundstyklce m. kartoffel, ca. 105 & (214908
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MORGEN BR(DD

Skagenslap

Stenovnsbagt, langtidshavet Skagenslap, der er bégt
med hvedesurdej, solsikkekerner, sesamfrqog birkes.

Krummen er elfenbenslys med en let aben struktur og har en anelse sedme
suppleret af solsikkekerner. Den sprede tynde skorpe er drysset med birkes og
sesamfre, der giver en dynamisk neddeagtig smagsoplevelse. Solsikkekerner
pa skorpens bund giver fyldighed og strejf af fedme. |
TIP: Server med mild garniture som, fx avocado, agurk og feldsalat.
o Passer godt til fx café latte og gron te eller mere fyldige smage-
fra ahornsirup og frugtsmoothies.

UMME- . .~ . BAGT MED.
ERFLADE ! HVEDESURDE)

< BAGT. I STENOVN

Skagensiap, ca. 90.g (214301) -

-Egnet til veganere.
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MORGENRROD

Handveerker plus

Den klassiske handvarker med blisorte birkes er
langtidshevet og bagt med hvedesurdej i stenovn.

Krummestrukturen er let, luftig og aben, og balancerer fint
med den klassiske milde smag af sadme og nuancer af flade.
Skorpens bid er knasende sprodt og har en-intens duft af ned.
Et perfekt match til morgenmaltidet eller brunchen.

TIP: Passer fantastisk med fx brombarmarmelade, cappuccino,
appelsinjuice, friskost og forskellige nedder. Prov den ogsd med
paté, roget laks og parmaskinke. -

o8 _ - . s BAGT MED
~~MILD OG SPRO®D - _ ;

VEDESURDE!
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Schulstad Handverker plus, ca. 80 g (214905)

Egnet til veganere.
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s 'Mushstykke m. tranebaer, . 100 g (214906)
~Egnet tﬂ'veganere
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MORGEN BR(DD

Miislistykke m. tranebzeer
Langtidshevet Muslistykke bagt pa hvedesurdej og

med masser af kerner, frg, rosiner og tranebar bagt i stenovn.

Krummen er gylden og med lzkre knasende, faste kerner samt blade, saftige
tranebar og rosiner. Smagen er mild med sedme og syrlighed fra barrene, der
bliver ledsaget af ngddeagtige noter fro og kerner. Dufter af miisli, ristede cerealier,
honning og frugt. Karakterfuld skorpe med sprodbagte havreflager.

TIP: Er velegnet til oste med markante smage som mimolette, primadonna
og lagret cheddar men ogs4 til neutral flodeost. Er lekkert til fyldige marmelader
af kvade, hyben og kirsebar samt lemoncurd. Prov ogsa at servere drikke
med let spdme til, fx Earl Grey te, urtete og ®blejuice.

e 5 BAGT MED
. HVEDESURDE]
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MORGENBR(Z)D

Morkt Kernestykke ]
Stenovnsbagt, langtidshaevet Morkt Kernestykke bagt pa rugsurdej og

med masser af solsikkekerner, hor- og sesamfre samt havreflager.

Krummen er tet og fyldig med kerner og fre. Smagen er let syrlig med et afbalanceret
strejf af malt. Skorpen er knasende sprod og har havrens sode neddeagtige nuancer.

TIP: Server til kaffe og sort te samt tilbeher med kraftig smag som fx moden
N camembert, manchego, paté og lun leverpostej. Ogsi god til chorizo,_serranoskink_e,
bacon og reget laks - samt sodt som fx kraftig sensommerhonning.

= \ = BAGT MED
A 2 s RUGSURDE]

“BAGT. I 'STENOVN

LET SYRLIG

2 _ HED MED - | | . Sl el Bt o
ET STREJF AF MALT I SE ; G S
e ' . - [ Schulstad || - - Morkt Kemestykke, ca 80 g (214303)
BAKERY SOLUTIONS L . g

Egnet til veganere.
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MORGENBRID

Salt & Peber Rundstykke
Lyst og lekkert gyldenbrunt rundstykke, langtidshavet

og bagt med hvedesurdej i stenovn.

Krummen er let og luftig med rustik krummestruktur og jevnt fordelte
horfre, der giver bid og kontrast samt en fyldig smag med en smule sedme.
Den sprede skorpe er dekket af hvide sesamfre, horfro samt salt- og peberkorn.
Kombinationen af det milde, det syrlige, det salte og det peberede skaber i en
skon'smagsoplevelse og giver en perfekt blanding af fedme og umami.

TIP: Matcher qut til kraftige os_fe som bliskimmelost, brie,.skaer'eoste- ,
ogen krydret rullepalse. Supplér evt. med gront som radiser, karse eller

A .
- -
: : { B2 :

ri log og peberrod. -
b - BAGT MED g
X N HVEDESURDE] __'-_:

SOGLETSOODME ot o e A

- Salt & i;éber Rundstykke, ca. 98 g ('214.909)

Egnet til veganere.

1127



MoRGNEh BROD

Blandede morgenbrad

Et‘mix af vores nye morgenbrad bestiende af Skagenslapper,

Marke Kernestykker og Lyse Graskarstykker.

Her fir du et lekkert s__rhags-mix af vores nyhedér.

Schulstad Blandede morgenbmd ca. 80 — 100 g (214910)

Egnet til veganere.



 VELKENDT

MORGENEROC

Klassiske rundstykker
og alt det sade

Vores velkendte morgensortiment kender du
miske i forvejen. Det indeholder danske mor-
genbred favoritter.

Croissanter er stadig et hit, nar det gelder
morgenservering. Sprod som altid, i flere
storrelser. Vores croissanter er rullet med
smor i 17 fine lag af croissantdej. Dejen har
fiet masse af tid til at udvikle sig naturligt
under lang hviletid. Det gor dem lekre
sprode, luftige og de smager som et bid af
himlen.

Herudover er det sade brad, i form af wiener-
bred, helt uundverligt, nir morgenmaltidet
skal gores komplet.

Vores nye og velkendte morgenbrod giver
dig gode muligheder for at skabe ekstra stor

morgenvariation for dine gaster.




VELKENDT

MORGENBR(Z)D

A = Croissanter

~ Med vorés verdensklasse-croissanter afslores bagerens ferdigheder ved allerforste
bid. Flaget strukrur, spred overflade, blod midte og perfekt luftighed mellem de
et mange ﬁne tynde lag af croissantde;j.

S&lag o_gsé{ vores nye smercroissant flerkorn som er lavet pa croissantde;j tilsat
S rugmel solsikkekerner, rugflager, horfro og hvedeflager. Vi har bagt med 20%
N © smor i-dejen og det kan bade smages og duftes.

 Schulstad ) Smercroissant, ca. 70 g (17904001)~ - -
it el B _ Smorcroissant flerkorn, ca. 75 g (26424600) - :

g5



© MORGENERDD

Rundstykker ik o

Vores velkendte morgensortiment bestar :

af populare rundstykker, der matcher alt

fra en klassisk niorgenserveri’ng‘,' til brunch
eller morgentapas med frugt, souffleer, ®g, PR
fisk, tomat, oste og smoothies. :

1. Birkesfryd, Ca. 90 g (50150075)
2. Okologisk Hindvarker m. birkes og seamfre, Ca. 50 g (214226)
3. Rundstykke rustic grov, Ca. 72 g (80495) 2

4. Okologisk Morkt kernestykke, Ca. 60 g (214243)

5. Havrestykke, Ca. 100 g (50150073)

6. Graskar-Solsikkefryd, Ca. 90 g (50150077)

16 : &



VELKENDT _ Lo e

- MORGENBROD

Mini wienerbred ass.

Vi har udvalgt 5 populare mini wienerbred til en mixkasse
med 24 stykker i hver samt glasur og topping.
Stor variation og rig pd smag.

chulstad

S : I
SAKERY SOLUTION® 7. Mini wienerbred ass., Ca. 36-43 5(881629)
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1 214908 - Ca. 105 g - 40 stk. 214301 - Ca. 90 g - 40 stk. 214906 - Ca. 100 g - 40 stk.
o Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C

214907 - Ca. 85 g - 40 stk. 214888 - Ca. 100 g - 40 stk. 214905 - Ca. 80 g - 40 stk. 214303 - Ca. 80 g - 40 stk.
Fra frost: 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

:

214909 - Ca. 98 g - 40 stk. 214910 - Ca. 80- 100 g - 3 x 14 stk.
Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C

80495 - Ca. 72 g - 40 stk. 50150075 - Ca. 90 g - 36 stk. 50150073 - Ca. 100 g - 40 stk. 50150077 - Ca. 90 g - 35 stk.
Fra frost: 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

180168 - Ca. 73 g- 36 stk.
- Fra frost: 11 min. ved 190°C

214226 - Ca. 50 g - 50 stk. 214243 - Ca. 60 g - 60 stk. 50150005 - Ca. 72 g - 40 stk. 50150076 - Ca. 90 g - 36 stk.
Fra frost: 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

:

| (2]
. .-

40650010 - Ca. 60 g - 36 stk. 80166 - Ca. 73 g - 40 stk i karton. 80165 - Ca. 74 g - 40 stk. 50000050 - Ca. 85 g - 40 stk.
To og server Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C Fra frost: 11 min. ved 190°C

18




Grov Skagenslap

50150011 -Ca. 85g- 40 stk.
Fra frost: 11 min. ved 190°C

Theboller

80604 - Ca. 60 g - 40 stk.

To og server

Croissant m.
nougat & chocolade

21824001 - Ca. 95 g - 48 stk.

Fra frost: 21 min. ved 170-190°C

Thebirkes
m. remonce

80505 - Ca. 90 g - 48 stk.
Fra frost: 18 min. ved 190°C

Birkesstykke

85208 - Ca. 70 g - 100 stk.
Fra frost: 13-15 min. ved 190°C

Gulerods
Handvaerker

80338 - Ca. 81 g- 40 stk.
Fra frost: 11 min. ved 190°C

- Mini Wienerbred ass.

. 881629 - Ca. 36-43 g g - 5 x 24 stk.
. Fra frost: 15 min. ved 190°C

Pain au chocolat

21860000 - Ca. 75 g - 48 stk.
Fra frost: 21 min. ved 170-190°C

Smercrossaint

17904001 - Ca. 70 g- 48 stk.
Fra frost: 21 min. ved 170-190°C

Blandede
rundstykker

Okologisk
blandede morgenbred

85209 - Ca. 70 g - 3 x 33 stk.
Fra frost: 13-15 min. ved 190°C

85211 -Ca. 73 g- 3 x 25 stk.
Fra frost: 10-11 min. ved 190°C

Grov
Handvserker

80164 - Ca. 81 g - 40 stk.
Fra frost: 11 min. ved 190°C

Kanelsnegl Hgjsnegl

5735 - Ca. 87 g - 48 stk.
Fra frost: 18 min. ved 190°C

52200027 - Ca. 115 g - 36 stk.
Fra frost: 22-24 min. ved 190°C

Mini Mix Croissant Smercroissant flerkorn

26424000 - Ca. 75 g - 48 stk.
Fra frost: 21 min. ved 170-190°C

17305000 - Ca. 43 g - 3 x 36 stk.
Fra frost: 15 min. ved 170-190°C

19



uddannelse og 1nsp1rat10n ledsager vores bmd si du kan skabe nye smagséplévélser
for dine gaester Det, mener v1, er den rette opskrlft pdat gﬂre bmd til din succes.

INNOVATION &

PRODUKTUDVIKLING

A
DISTRIKTSCHEFER

KONCEPTER &
INSPIRATION

Kontakt din lokale
konsulent for mere
information:

Region Fyn og Sydjylland
Lotti Kaibinger
Mobil: 2012.6925
lotri.kaibingéer@

“lantmannen.com

ah:

“ Schulstad ”

MARKEDSFORING &
KOMMUNIKATION - :

ACADEMY

Distrikschef - Convenience - -

Jeanette Miiller
Mobil: +45 2940 7148
jeanette.muller@
lantmannen.com

Region Sydsjazlland, Falster
- og Bornholm
John Ibsen
Mobil: 23685112
john:ibsen@lantmannen’com

Reglon Nordjylland

__Else Marie Christiensen

Mobil: 2921 6475

else.marie.christensen@

&~ lantmannen.com

Region Hovedstaden
Pia Lovgren Serensen
Mobil: 40449525
pia:lovgren:sorensen@
lantmannen.com

- "Region Midtjylland - -
““Bente Bach Simonsen’
' Mobil: 21157412
-+ bente.simonsen@
lahtmannenzcom

Region Nordsjelland
Kenn Olsen
Mobil: 5128 0141
“kenn.olsen@
lantmannen.com

Lantmannen
Unibake

Lintmannen Unibake; Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens; tE: 76285000, Www.schulstadbakerysolufions.dk




