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BAG

BR}%BPET

- NEMT OG FULD AF FORDELE

Med Valsemgallen som samarbejdspartner far du adgang til et stort sortiment af mel-
blandinger, der sikrer bade de gode bagerutiner og det laekre, vellykkede bagvaerk
- hver gang. Vores melblandinger ggr det nemt at bage mange forskellige, spaendende
bred ud fra de samme grunddeje, sa du altid kan servere et afvekslende og vel-
smagende udvalg — med eller uden kerner, gkologi og fuldkorn. Det er op til dig.

\ ] DERFOR SKAL DERFOR SKAL DU BAGE
DU BAGE SELV: MED MELBLANDINGER:
12 Hojere kvalitet og mere smag 12 Nemt at bage samme gode
med friskbagt brad. kvalitet hver gang.
22 Undga spild med laengere 2 Giver frre afvejninger og sparer dermed tid.

holdbarhed og mindre lagerbehov. 32 Tidseffektiv bagning, der virker hver gang.

3: SPAROPTIL70% 4: Optimeret til koldhaevning, s& dejen kan

ift. bakeoff. geres klar til 2-3-dages serveringer.

52 Mindre behov for mange forskellige
produkter pa lager.




VALSE/Z~
MBLLEN

SIDEN 1899

FOR FaGgFoLK

VI HAR BLANDET
DE BEDSTE RAVARER FOR DIG

Hos Valsemgllen formaler og sammensaetter vi de bedste ravarer for dig
- altid med mennesker og milje gverst pa dagsordenen. Vi leegger stor vaegt pa
at bruge dansk korn efter vores unikke NaturAks-koncept — din garanti for, at kornet
er dyrket teet pa dig og uden brug af straforkorter og round-up. Vi tilbyder ogsa
et stort udvalg af gkologisk mel og melblandinger.

Dét at dyrke og male korn til mel er et traditionsrigt og ret kompliceret hdndvaerk
med mange trin, for melet er klar til brug i jeres kekken. Nar kornet ankommer til en
af vores tre danske mgller bliver kornet renset, malet og sigtet igennem flere processer
- og testet igen og igen. Det ger vi for at sikre den hgje kvalitet. Ogsa nar det kommer til
melblandinger. Sa du kan fokusere pa smagen og det gode madhandveerk.

HELBLANDINGER OG FORBLANDINGER
Hos Valsemgllen kan du vaelge mellem flere forskellige slags melblandinger - fra
helblandinger til forblandinger. Med en helblanding er det nemt at bage selv, da du
kun skal tilseette vand og geer. Vi har sikret den rigtige afvejning og styring af surdej,

som giver den bedste smag og det samme gode resultat
- hver gang. Samtidig gar en helblanding det muligt at
bage bred pa fa timer f.eks. rugbred pa under tre timer
- fra du gdr i gang, til du star med et friskbagt rugbred.

Med vores forblandinger har du rig mulighed for at saette
dit eget praeg pa jeres bagvaerk. En forblanding bestar
af fx surdej, kerner og lidt mel, men du har friheden til
selv at tilseette starstedelen af melet, og dermed ogsa
bestemme om, det skal vaere dansk, gkologisk eller
fuldkornsmel.



SADAN PLANLAGGER
DU FRISKBAGT

TIL MORGENMAD ELLER FROKOST

KOLDHAVNING AF
MORGENBR®@D, HVEDEBR@D
OG -STYKKER

Start dagen for og fa feerdigbagte brad pa kun
1 time pa serveringsdagen (%2 times temperering i
kokkenet + ca. 2 time i ovnen (folg opskrift).

DAG 1 (EFTERMIDDAG)

© At dejen.

9 Liggetid: Lad dejen hvile ved stuetemperatur.
€© Form bradene/bollerne.

O Seet pa kgl natten over.

Seet gerne kort pad frost inden kel — kan sagtens undveeres, men
sikrer at gaeraktiviteten heemmes, og du ikke kommer ind

til overhaevede brad dagen efter.

DAG 2 (MORGEN)

9 Lad de opslaede brgd temperere i kakkenet i
ca. 2 time, imens du lader ovnen varme op.

O Bagetid (folg opskrift).

Samme procedure for hvedebrad til frokost.

SERVER LUNT MORGENBR@D
1 TIME EFTER, DU ER M@DT IND.

TIP - PRABAGNING TIP - UNDGA MADSPILD

Hvis du vil have hjemmebagte, lune brad pa ekstra kort Du kan fx bruge overskud af hvede-
tid, kan du seenke den normale afbagningstemperatur bred til croutoner. Skaer bredet i tern,
med 30°C ift. opskrift — det geelder bade indsatnings- vend i olivenolie og vend med valgfrit
og afbagningstemperatur. Opbevar efter praebagning krydderi plus flagesalt. Rist ternene i
bredene indpakket i kakkenet eller pa kel op til 3-4 dage. ovnen ved 200°C i 5-10 minutter.

Lige inden servering feerdigbages brgd og starre stykker

10 minutter og sma brad 5 minutter ved 210°C.




SADAN PLANLAGGER
DU FRISKBAGT

TIL FROKOST - SAMME DAG ELLER DAGEN EFTER

DAG 1- EFTERMIDDAG

© At dejen.

9 Evt. liggetid i raremaskinen ved
rumtemperatur (folg opskrift).

e Bagetid (falg opskrift).

BAG EN NY TYPE RUGBR@D
Enten/eller: HVER ANDEN DAG, det giver

SERVER | DAG: Lad rugbradene dig et varieret sortiment af rugbrad
- hver dag.

hvile 2 timer for de skaeres. (Velg evt.
Valsemgllen Chefmad Rugbrad 100/0,
som kun skal hvile i 72 time).

. 2 IDEERTIL RUGBR@D TIL
SERVER | MORGEN: Pak de varme MELLEMMALTIDER OG/ELLER
rugbred ind i heat film direkte fra ovnen. MO@DEFORPLEJNING

Sa kan de holde sig i op til 7 dage. 1: Brug overskudsrugbred til rugchips
med dip. Skaer skiver pa ca. 5 mm.
Spray eller vend skiverne i olivenolie,
og skaer dem yderligere i 9 sma styk-

o Lun rugbrgdene i ovnen ker. Placer dem pa bageplader og drys
5-10 minutter ved 210°C. med salt. Bag dem ved 150°Ci ca. 15

RESULTATET ER LUNE
RUGBR@D, DER KAN SKARES.

DAG 2 - LIGE INDEN FROKOST

min. indtil de er sprade og laekre.

2: Bag rugsnacks med chokolade.
Tilseet chokolade og nagdder til en lille
del af rugbrgdsdejen, saet i sma klatter
pa bageplade og bag 10-15 minutter
ved 200°C.




HER
BAGER VI

Det giver en stolthed at

bage noget godt brad selv
og servere for sine beboere,
og man fdar mulighed for
at bruge sin kreativitet og
udvikle sin faglighed.

/
/4

PLEJECENTER SOLUND,
MARIE LOUISE SCHOU HENDRIKSEN,

Med planlzegning og gode grund-
opskrifter kommer man rigtig langt.
Hvis bare man har forberedt sig godt

fx med koldhzevede rugbradsdeje, sa er
dejen jo lige til at seette i ovnen og bage.

ERNARINGSASSISTENT

Friskbagt bagvaerk spiller en vigtig rolle i frokosten og Koldhaevning er en af de allervigtigste ingredienser for at
aftensmaden hos Plejecenter Sglund i Kebenhavn, der lykkes med hjemmebagt brgd hver dag i et kakken med
dagligt bespiser op mod 250 personer. Med fokus pd god,  hgj aktivitet. Derudover laegger man i kgkkenet stor vaegt
velsmagende og overvejende gkologisk ‘'mormormad’ pa fa gode grundopskrifter, som kan varieres med forskel-
med et tvist laves langt det meste af maden fra bunden lige fre og kerner, dekoration og former. Det giver plads til
- inkl. alt bred og kager. bade kreativitet og handveerk i en travl hverdag - noget

som bade de ansatte og beboerne vaerdsaetter.



KERNEMAX RUGBR@D

Server friskbagt, fuldkornsmaerket rugbrgd pa 3 timer.
Rugbrgdsblandingen er sammensat af de bedste
ingredienser — og dansk rugmel.

OPSKRIFT
5.900¢g Kerne-Max 100/0 NaturAks (3084004)
709 Geer

5.000g Vand

10.970 g Deji alt

FREMGANGSMADE

Dejtemperatur  28-30°C.

Kltetid 30 min. langsomt.

Liggetid 30 min. i kedlen/zltekarret. Derefter

kgres 1 min. ved langsom hastighed
inden afvejning.

Dejveegt Rugbrad pr. stk.: 1.100 g.
- Vejes direkte i form og glattes med vand.
Rugklapper: 100 g.

Form Rugbred: Aluform 75165.
Rugklapper: Aluform eller Flexipanmatte
med en diameter pa ca. 10 cm.

Haevetid* 40-45 min.

Bagetemp.* Bageriovn: 250°C., faldende til 180°C.
Damp ved indsaetning.
Gastroovn: 230°C,, faldende til 170°C.
Damp ved indsaetning.

Bagetid Rugbrgd: 50-55 min. De sidste 5 min. med
abent spjeeld. (Kernetemp. min. 96°C.).
Rugklapper: 20-25 min.
*Vejledende

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 882 kJ/221 kcal

Fedt 39
- maettede fedtsyrer 0g

Kulhydrat 349
- heraf sukkerarter 29

Kostfibre 69
Protein 79
Salt 19

HVAD BETYDER
100/0, 50/50, 30/70?

Tallene i slutningen af Valsemgllens
produktnavne angiver, hvor stor andel

af ingredienserne til det feerdige brad,

blandingen indeholder. 100/0 betyder fx at
du bager med en 100 % melblanding, hvor du

ikke selv skal tilsaette noget mel, mens 50/50

INGREDIENSER:

Vand, 13 % rugmel, 12 % rugkerner,

12 % durumkerner, halvsigtet rugmel,
4% fuldkornshvedemel, 4 % solsikke-
kerner, torret hvedesurdej (hvedemel,

. . startekultur), hvedemaltmel, salt tilsat
FAS OGSA | jod, geer, sukker, brun farin, hvedegluten,

EN OKOLOGISK melbehandlingsmiddel (E300).
VARIANT (3424004)

fx angiver, at du selv skal tilszette de
resterende 50 % mel efter eget valg.




RUGMILD RUGBR@D @

Rugmild blandingen giver et mildt, barne- og ldrevenligt rugbrad u
uden kerner, som er let sedet med brun farin og sirupsmalt.

TIP: Opskriften kan ogsa bruges til at

OPSKRIFT
bage rugklapper til rugbredssandwich.
6.300 g RugMild 100/0 NaturAks (3032004)
709 Geer SATDIT EGET PRAG
4.750g  Vand PA DINE RUGBR@D

11.120¢ Deji alt Tilseet op til 10% pa melmaengden af

selvvalgte fedtholdige fra/kerner som
fx graeskarkerner, solsikkekerner, horfrg

FREMGANGSMADE osv. Dette tip kan bruges til alle vores
Dejtemperatur 28 -30°C. rugbredsblandinger.
Kltetid 15 min. langsomt.

Liggetid 30 min. i kedlen/zeltekarret. Derefter kares 1 min.
ved langsom hastighed inden afvejning.

Dejveegt 1.100 g.

Form Aluform 75165.

Dekoration Drysses evt. med melblanding og markeres
med skrabelzerred i harlekinmgnster.

Haevetid* 40-45 min.

Bagetemp.* Bageriovn: 250°C, faldende til 180°C.

Damp ved indsaetning.
Gastroovn: 230°C, faldende til 170°C.
Damp ved indseetning.

Bagetid* 50-55 min. De sidste 5 min.
med dbent spjeeld.
(Kernetemp. min. 96°C).
*Vejledende

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 860 kJ/206 kcal

Fedt
- maettede fedtsyrer

Kulhydrat
- heraf sukkerarter

Kostfibre

1g
0,29

38¢g
59

89

Protein 6,59

Salt 1,89

INGREDIENSER:

Vand, 35 % rugmel, hvedemel, hvede-

klid, brun farin, torret hvedesurdej,

kartoffelflager, salt tilsat jod, mork ristet

bygmalt, gzer, karamelsirup, hvede- . .
gluten, havrefibre, melbehandlings- FAS OGSA |

middel (E300). @ EN ¢KO LOGISK
VARIANT (3421004)




FULDKORNS
SOFTKERNERUGBR@D

Bag nemt et af danskernes mest populaere rugbred fyldt
med fre og kerner.

OPSKRIFT
7.200g Fuldkorns Softkernerugbrad 100/0
NaturAks (3087004)
80g Geer

5.500g Vand

12.780¢g Dejialt

FREMGANGSMADE
Dejtemperatur  28-30°C.
Kltetid 25 min.
Liggetid Ingen - vejes direkte i form.
Dejveegt 1.800g/1.100g.
Form 3 I rugbrgdsform (stort rugbred) /

1,8 | rugbredsform (lille rugbrad).

Dekoration Glat og drys med sesamfrg.
Heevetid* 40-45 min. til formens kant.
Bagetemp.* Bageriovn: 250°C, faldende til 180°C.

Damp ved indsaetning.
Gastroovn: 230°C, faldende til 170°C.
Damp ved indsaetning.

Bagetid 55-60 min. Kernetemp. min. 96°C.

*Vejledende

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 980 kJ/234 kcal

Fedt
- maettede fedtsyrer

Kulhydrat
- heraf sukkerarter

Kostfibre

Protein

6,79
09¢g

3049
1,89

799
89¢g

Salt 119

INGREDIENSER:

Vand, 22 % rugflager, 9,5 % rugmel,
hvedemel, solsikkekerner, horfrg,

2,5 % fuldkornshvedemel, hvede-
gluten, torret hvedesurdej (hvedemel,
startekultur), salt tilsat jod, mork ristet
bygmalt, gzer, havrefibre, karamel-
sirup, melbehandlingsmiddel (E300).

\S72)

FAS OGSA |
EN OKOLOGISK
VARIANT (3420004)



OKOLOGISK
SOLSIKKERUGBR@D

Flot og saftigt skologisk solsikkerugbrad med hele,
synlige solsikkekerner.

OPSKRIFT
6.250 g @kologisk Solsikkerugbrad 100/0
(3416004)
90g Geer
5.000g Vand
11.340g Dejialt
FREMGANGSMADE

Dejtemperatur  30-32°C.

Kltetid 15 min. ved lav hastighed.

Liggetid Ingen - vejes direkte i form.

Dejvaegt 1.100 g.

Form Aluform 76140.

Dekoration Overfladen glattes og drysses.
med solsikkekerner.

Heevetid* 40-45 min.

Bagetemp.* Bageriovn: 250°C, faldende til 180°C.
Damp ved indsaetning.
Gastroovn: 230°C, faldende til 170°C.
Damp ved indsaetning.

Bagetid 50-60 min. — de sidste 5 min.

*Vejledende

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 921 kJ/220 kcal

Fedt
- maettede fedtsyrer

Kulhydrat
- heraf sukkerarter

Kostfibre
Protein
Salt

med abent spjzeld. (Kernetemp. min. 96°C).

INGREDIENSER:
Vand, 24 % gkologisk rugmel, skologisk
hvedemel, 10 % okologiske rugflager,

439
049

3549
2,39

6,89
6,39
1,199

okologiske solsikkekerner, tgrret gkolo-
gisk hvedesurdej (skologisk hvedemel,
starter kultur), geer, gkologisk merk ristet
bygmalt, salt tilsat jod, skologisk rersuk-
ker, melbehandlingsmiddel (E300).

TIP:Bag sméa rugsnacks
med ngdder og chokolade til
formiddagssnacks eller
medeforplejning.



MORGENBR@D

Bag med Baguette 100/0 — en hvedebrgdsklassiker, der kan
varieres i uendelighed, fra franskbrad til handvaerkere,
almindelige eller spanske rundstykker.

OPSKRIFT
1.800g Baguette 100/0 NaturAks (3300004)
709 Geer
1.000g Vand
2.870g Dejialt
FREMGANGSMADE
DAG 1
Dejtemperatur  27°C.
Kltetid 5 min. langsomt + 5 min. hurtigt.
Liggetid 2% 15 min.
Dejvaegt 1.500 g pr. pres/virk i
opsladningsmaskine
eller 50-75 g pr. stk.
Opslaning Form til gnsket udformning og
vend i forskellig dekoration fx
hvid/bla birkes, solsikkekerner,
hvedemel etc.
DAG 2
Haevetid* Koldhaevning: Dag 2 tempereres stykkerne/
brgdene i ca. 1/2 time i kokkenet inden afbagning.
Bagning samme dag: Ca. 45 min. i stikvogn med
plastpose over evt. med gastrobakke med varmt
vand i bunden.
Bagetemp.* Bageriovn: Seet ind ved 230°C.
Damp i 10 sekunder, temp. saenkes til 200°C.
Gastroovn: Seet ind ved 230°C.
Damp i 10 sekunder, temp. seenkes til 190°C.
Bagetid* 15-18 min.

*Vejledende

NARINGSINDHOLD

PR. 100 G BR@D:
Energi

Fedt
- maettede fedtsyrer

Kulhydrat
- heraf sukkerarter

Kostfibre
Protein
Salt

1021 kJ/244 kcal

INGREDIENSER:
Hvedemel, vand, geer,
durumhvedemel, salt tilsat
jod, hvedegluten, rapsolie,

169
039

47,79
049

2,79
759
1,289

emulgator (E472e), mel-
behandlingsmiddel (E300).




ITALIENSKE SURDEJSBR@D

MED EN GRUNDDE)J

Brug samme grunddej til mange forskellige typer bred fra foccacia til italienske baguettes, rustikke sandwichstykker,

FAS OGSA |
& 2KOLOGISK
— & VARIANT

(3429004)

panini, frokostpizza og meget mere. Folg opskrifterne her - og se flere pa valsemollen-as.dk/opskrifter.

OPSKRIFT (GRUNDDE)J) FOCCACIA
5.000g Tosca Farina Italiensk Surdejsbrgd 100/0 Dejveegt 2.500 g.
NaturAks (3076004) Form Gastro kantinebakke.
=g Ean Opslaning Pensles med olivenolie og trykkes
3.600g Vand lette huller med fingrene.
130g Salt Dekoration  Kort fgr afbagning drysses med
8.820g Dejialt groft salt og krydderier f.eks. rosma-
rin, timian, basilikum eller oregano.
FREMGANGSMADE Heevetid* 30-60 min. ved rumtemperatur.
DAG 1 Bagetemp.*  Bageriovn: 250°C med damp.

Alle ingredienser haeldes i ltekaret, dog holdes ca. 600 g

vand og 130 g salt tilbage. Dejen zeltes 4 min. langsomt + 4 min.

hurtigt. Herefter tilseettes de 600 g vand og dejen kares 1 min.
langsomt. Nar vandet er optaget i dejen, keres dejen 4 min.
hurtigt. De 130 g salt tilseettes i de sidste 2 min. af keretiden.

Dejtemperatur
Kltetid*

Liggetid

Opslaning

DAG 2

24-26°C.

4 min. langsomt + 4 min. hurtigt

+ 1 min. langsomt + 4 min. hurtigt.
(Se ovenstaende forklaring).

Koldhaevning: 60 min. i haeveboks.
Herefter formes bredene efter ensket op-
skrift (opslaning) og saettes derefter 1 time
pa frost og sa pa kel natten over.

Bagning samme dag: 120 min. i haeveboks
og formes derefter.

Husk godt med olie og mel pa
dejen ved opslaning.

Efter 2 min. reduceres til 210°C.
Gastroovn: 230°C med damp.
Efter 2 min. reduceres til 190°C.

Bagetid* 25-30 min.

ITALIENSKE BAGUETTES

Bredene tages ud fra kel og tempereres i bageriet til en kerne-
temperatur pa min. 15°C, haeves til ensket volumen).

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 915 kJ/219 kcal

Fedt
- meettede fedtsyrer

Kulhydrat
- heraf sukkerarter

Kostfibre
Protein
Salt

INGREDIENSER:

099
0,29

43¢
099

2,19
799
1,69

Hvedemel, vand, durumhvedemel,
geer, salt tilsat jod, melbehandlings-

middel (E300).

Dejvaegt 400 g.
Opslaning Formes forsigtigt som flutes.

Dekoration Snittes med 1 snit pa langs
ved indsaetning i ovn.

Haevetid* 30-60 min. til ansket volumen.

Bagetemp.*  Bageriovn: 250°C med damp.
Efter 2 min. reduceres til 210°C.
Gastroovn: 230°C med damp.
Efter 2 min. reduceres til 190°C.
Tip: Fa en sprad skorpe ved at dbne
spjeeldet de sidste 5 min. af bage-
tiden for at fa dampen ud. Hvis du
ikke har spjeeld pa ovnen, sa kan
du i stedet abne daren kort et par
gange.

Bagetid* 15-20 min. *Vejledende



M@RKT SURDEJSBR@D
OG STYKKER

OPSKRIFT
2.500g Rustikt Surdejsbrgd 50/50 NaturAks (3059004)

2.5009g Tipo 00 Grano Tenero NaturAks (2503004)
4009 Ristede graeskarkerner
1209 Flydende malt

110g Salt
130g Geer
3.200 Vand

8.960 g Dejialt

FREMGANGSMADE
DAG 1

Alle ingredienser haeldes i &eltekaret, dog holdes ca. 600 g vand
og de 110 g salt tilbage. Dejen zeltes 4 min. langsomt + 4 min
hurtigt. Herefter tilseettes de 600 g vand og dejen kgres 1 min.
langsomt. Nar vandet er optaget i dejen, keres dejen 4 min.
hurtigt. Salt tilseettes i de sidste 2 min. af keretiden.

Dejtemperatur  24-25°C.

Kltetid 4 min. langsomt + 4 min. hurtigt + 1 min. langsomt
+ 4 min. hurtigt. (Se ovenstaende forklaring).

Liggetid Koldhaevning: 60 min. i haeeveboks. Herefter formes
bradene efter gnsket opskrift (opslaning) og saettes
derefter 1 time pa frost og sa pa kel natten over.
Bagning samme dag: 120 min. i haeveboks og formes

derefter.
Dejvaegt Brgd: 750 g - Stykker: 150 g.
Opslaning Vendes i en blanding af solsikke- og greeskarkerner.

Blandingen blendes groft, sa den ikke falder af under
bagningen. Stykkerne seettes pa plade med virket

nedad.
DAG 2
Dekoration Brgd: Snittes med 2 skra snit lige for afbagning. N/ERINGSINDHOLD
Stykker: Umiddelbart for afbagning vendes stykkerne. PR. 100 G BR@D:
Haevetid* Ca. 40-60 min. Energi 1037 kJ/248 kcal
. . Fedt 3,29
Bagetemp.* Bageriovn: . - mattede fedtsyrer 089
Brod: 240°C, faldende til 210°C. Kulhydrat 44g
Stykker: 250°C, faldende til 230°C. - heraf sukkerarter 179
Damp normalt. Kostfibre 299
Gastroovn: Protein 894
Brad og stykker: 230°C faldende til 210°C med damp. Salt 139
Bagetid* Brgd: 40 min.
Stykker: 25 min.
*\ejledende INGREDIENSER:

Hvedemel, vand, durumhvedemel,
rugkerner, graeskarkerner, geer,

bygmalt, salt tilsat jod, terret
hvedesurdej, emulgator (E472e),
melbehandlingsmiddel (E300).




5 TYPISKE
FEJL
dwlumzwzulg&

SADAN BAGER DU ENDNU BEDRE BR@D

P4 dette opslag giver vi dig en oversigt over de mest almindelige problemer, nar det kommer

til at bage rugbred og hvedebrod - bade arsager og lgsninger. Vores erfaring siger os, at du
kommer langt, hvis du fglger opskriften ngje i forhold til korrekt afvejning af ingredienser,
dej- og ovntemperatur.

RUGBR@D - DE 5 MEST ALMINDELIGE PROBLEMER

PROBLEM ARSAG LOSNING
Kleeg krumme For kort bagetid Laengere bagetid (kernetemperatur 96°C)
For lang haevetid Kortere haevetid
Huller i bredet
For kold dejtemperatur Hojere dejtemperatur
For fast og kold dej Tilseet mere og varmere vand
Revner i siden
For kort haevetid Laengere haevetid
B For fast og kold dej Tilseet mere og varmere vand
For kort haevetid Laengere hzaevetid
For kold dej Varmere vand
Skorpen lgsner sig pa brad For varm ovn Koldere ovn

bagt i form -
For meget vand pa over-

Mi . a 15ni
eebnvedlershiig indre vand pa overfladen ved opslaning

ET TERMOMETER ER GA EFTER AT DEJEN SKAL VARE:
PINBEDSTE SASENER RUGBR@DSDEJE: 28-32°C

— bade ndr du skal male, om rugbredene er feerdig-

bagt, men szerligt vigtigt ndr du skal ramme den HVEDEDEJE: 25-27°C

rette dejtemperatur. Dejens temperatur, nar den er
feerdigeeltet pa reremaskinen, er nemlig afgerende
for det faerdige bagvaerk.

For at ramme den optimale dejtemperatur er der flere
parametre, du skal vaere opmaerksom pa. Start med at male
temperaturen pa dit mel. Derefter beregner du, hvilken
temperatur vandet skal have, nar du tilszetter det til dejen,
ved at udfgre falgende lille regnestykke:




HVEDEBR®@D - DE 5 MEST ALMINDELIGE PROBLEMER

PROBLEM ARSAG LOSNING

For fast dej Tilpas vandmaengde til @nsket konsistens

Tilseet varmere vand (dejtemperaturen skal

Dejen haever ikke For kold dej vaere 25-27°C)

Kom gaeren i efter ingredienserne er blandet

G k kol
2eren kan vaere skoldet i ca. 30 sek.

Dejen har ikke haevet lenge

ok Lad haeve lidt lzengere, folg opskrift

Bradet smuldrer i

Laengere ltetid: ca. 8-10 min. langsomt,
krummen

ca. 3-5 min. hurtigt (mellemhastighed)

RoRdlligkel e - indtil dejen slipper kanterne af lte-

karret
For store lufthuller i krum- Haevet for meget Kortere haevetid
men pa det feerdige bred Dejen er for bled Mindre vand
For stor geermaengde Reducer geermaengde (2-3 % af melmangde)
Uregelmaessige lufthuller Forkert opslaning af bredet | Husk at stramme dejen godt op efter liggetid
i krummen pa det faerdige
i) Altetid: ca. 8-10 min. langsomt, ca. 3-5 min.
Darlig aeltning hurtigt (mellemhastighed) - indtil dejen
slipper kanterne af zeltekarret
For fast dej Tilseet mere vand
For hgj ovntemperatur Saenk afbagningstemperatur

For hard skorpe

Kortere bagetid (boller 18-22 min.,

For lang bagetid brad (ca. 650g) 30-35 min.)

Utilstraekkeligt haevet Forlaeng haevetid

Forleeng haevetid, tilpas geermaengde og

Dejen er ikke moden dejtemperatur (25-27°C)

Revner i bradskorpen

Utilstreekkelig fugtighed i

evran e ek, Damp ved indszetning af bred i ovnen.

Brug gerne et gjeblik pa at male og bereg-
ne dette de forste gange, du bager. Sa far
du hurtigt en god fornemmelse af, hvilken
temperatur dit mel normalt er, da det varie-
rer meget afhaengig af opbevaring. Nu har

du en god tommelfingerregel til dig selv
om, hvad vandtemperaturen skal vaere.

Fa mere vejledning og gode tips pa valsemollen-as.dk eller pa Facebook: Valsemgllen Professionel.
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VED AT BAGE SELV

Forst og fremmest handler det om smag. Og bedre gkonomi, mere kvalitet samt gget fokus
pa baeredygtighed. Med Valsemgllens melblandinger far du nemlig ikke kun et produkt,
der indeholder gode, udvalgte ravarer. Du far ogsa et steerkt alternativ til bakeoff, der giver
dig mulighed for at skrue ned for madspild og mere op for det gode handvaerk — hver dag.

PROFESSIONEL SPARRING TIL PROFESSIONELLE KOKKENER
Vores dygtige udviklingsbagere udvikler hele tiden nye, innovative produkter og opskrift-
er, derimgdekommer tidens madtrends. Derfor star vi ogsa klar med sparring, bagekurser

og inspirerede opskrifter til dig — fagfolk til fagfolk.
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