VALSELZ~
MBLLEN

SIDEN 1899

FOR FaGgFoLK

Sl';l\]atur®

OKOLOGI

OKOLOGISK
BAGVARK

MED ET MINIMUM AF RESSOURCER

2
>
2
)
2
S
S
&

)

v panst

WALE7 2y
OZe

NEUTRAL MBLLE

Kompenseret med

OPSKRIFTER PA NEMME KOLDH/AVEDE
SURDEJSBR@D OG RUGBR@D



VALSE/Z~
MBLLEN

SIDEN 1899

FOR FaGFOLK

ngNatum

OKOLOGI

BAG BEDRE
OKOLOGISK BAGVARK

Hos Valsemeallen mener vi, at det skal vaere nemt at bage friskbagt, akologisk bagvaerk,

sa du altid har mulighed for at servere et spaendende og afvekslende sortiment.
Prav vores udvalg af gkologiske hvede- og rugbrgdsblandinger, der gor det muligt at bage
mange forskellige bredvarianter - marke og lyse - med udgangspunkt
i én og samme grunddej.

STORT UDVALG AF OKOLOGI TIL DET PROFESSIONELLE KOKKEN OG BAGERI
Pkologi er grundstenen i godt bagvaerk. Med Valsemgllen Signatur® serie far du et stort
sortiment af dansk og gkologisk mel, gryn, specialmel og melblandinger, der sikrer gode
bagerutiner og leekkert, vellykket bagveerk — hver gang. Det er produkter af allerhgjeste

kvalitet, der er dyrket af danske landmaend, og malet pa en af vores tre CO2e neutrale moller

i Danmark, sa du kan dyrke den gode smag.
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FRA FAGFOLK TIL FAGFOLK

Siden 1899 har den gode smag og de stolte mgllertraditioner lagt grunden for
Valsemgllen. Fra landmanden til mglleren og udviklingsbageren kan vi med stolthed
kalde os dygtige handveerkere, og vi arbejder hver dag pa at udvikle innovative og
inspirerende produkter til jer, der szetter fagligheden, den gode smag og omtanke for
miljeet hgjt. Vi har forpligtet os til at fa mere gkologi og god smag ind i professionelle
kekkener og bagerier og vi star altid til radighed med sparring og inspiration
- fagfolk til fagfolk

Dansk okologisk Rugmild Dansk okologisk Kernemax Dansk okologisk Surdejsbrod
Varenr. 3421004 Varenr. 3424004 Varenr. 3451004
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BRUG VORES GRUND- ELLER HELBLANDING
TIL DINE SURDEJSBR@D

GRUND-
BLANDING
Dosér med 10-20 %

pa melmangden.
Find opskrifter
pa side 5-6

HEL-
BLANDING
Velegnet til

bagning med bade
ger og aktiv
surdej

@KO BASIS HVEDESUR 20/80
GRUNDBLANDING
Vores gkologiske grundblanding
@ko Basis Hvedesur er en gkologisk

basisblanding, til at bage mange
forskellige slags bred, som giver en sken
surdejssmag fra torret speltsurdej og en
perfekt volumen og en flot krumme pa

dine bred og boller — hver gang du bager.

@KO SURDEJSBR®@D 100/0
HELBLANDING
Med vores gkologiske helblanding
@ko surdejsbrad 100/0, kan du nemt
bage laekre lyse surdejsbred med en
karakterfuld smag, perfekt volumen
og en saftig krumme pa dine bred og
boller — hver gang du bager.



@KO SURDEJSBR@D

KARAKTERFULD SMAG med flot struktur og god krumme
bagt pa helblandingen @ko Surdejbrad 100/0. Er velegnet til
bagning med bade geer og surde;j.

OPSKRIFT
5.000g ko Surdejsbred 100/0 (3451004)

80 g Geer (40 g torgeer)
3.800 g Vand (tilbagehold 500 g)

8.880 g Dejveegti alt

FREMGANGSMADE

DAG 1

Alle ingredienser hzeldes i &ltekarret, undtagen 500 g vand.
Nar dejen har altet 8 min. langsomt, tilsaettes de 500 g
vand. Dejen altes 1 min. langsomt, derefter zltes dejen 5
min. hurtigt.

DEJTEMPERATUR: 25-27°C.

ALTETID: 8 min. langsomt + 1 min. langsomt +
5 min. hurtigt.

LIGGETID: 120 min. i boks/kasse
(60 min. i boks/kasse, hvis bradene skal over kel til naeste
dag. Bredene seettes 1 time pa frost, og derefter pa kol.

DAG 2

Tage bredene direkte fra kel og ind i ovnen.

”’I
DEJVAGT: Bred: 700 g. Stykker: 120 g. ng N/AERINGSINDHOLD
OKOLOGI PR. 100 G BR@D:

RASKETID: 60 min. tarrask (hvis bredene bages 1. dag).

Energi 889 kJ/212 kcal
DEKORATION: @ko Surdejsbrad 100/0 (melblandingen). . - Fedt 109
BAGETEMPERATUR (VEJL.): | | | mxttedefedtsyrer 019

Stikovn: 250°C, faldende til 210°C. K;:Ihy?lratkk . 4;; g
Gastroovn: 230°C, faldende til 190°C. USRI 29

Herdovn: 250°C, faldende til 230°C. Lgidbee e
Protein 7449

Salt 1,07 g

BAGETID (VEJL.):
Bred: 25 min. + 10 min. med dbent spjeeld i
stikovn/gastroovn/herdovn.
Boller: 20 min. + 5 min. med &bent spjeeld i
stikovn/gastroovn/herdovn. INGREDIENSER:
@kologisk dansk hvedemel, skologisk
dansk rugsigtemel, gkologisk dansk
fuldkornshvedemel, 2,5 % tarret
okologisk spelthvedesurdej
(skologisk spelthvede, starterkultur),
okologisk hvedegluten, gkologisk
rersukker, gkologiske kartoffelflager, salt
tilsat jod, 1% terret skologisk
surdej (skologisk hvedemel, starter
kultur), gkologisk malt ekstrakt
(skologisk bygmalt, vand),
TIP: Dukan tilseette op til TIP: Lav dit eget Signatur brad. enzyme:r;::;:;:zfl)l(;}g::: doe):igEaiz)(;t
10% pa melmangden (500 g)  Tilseet 1.000 g egen surdej pa opskriften.
graeskarkerner, horfro eller Reducer geermaengden til det halve og

solsikkekerner. traek 500 g vand fra opskriften.




SigNatur:

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D: POKOLOGI

Energi 864 kJ/206 kcal
Fedt 1,09 . -
H

- maettede fedtsyrer 02g

Kulhydrat 39,2¢g
- heraf sukkerarter 1,09

Kostfibre 509
Protein YAN:]
Salt 1,429

INGREDIENSER:

Vand, gkologisk hvedemel, skarne gko-
logiske rugkerner, gkologisk rugmel,
torret okologisk surdej (skologisk
spelthvede, gkologisk hvedemel,
starterkultur), salt tilsat jod, skologisk
rugsigtemel, skologisk hvedegluten,
geer, melbehandlingsmiddel (E300).

@KO GROFT SURDEJSBR@D

SAFTIGT BR@D med masser af struktur og en flot merk krumme
fra Dansk @ko Rugmel. God holdbarhed og en velafbalanceret
smag fra surdejen i @ko Basis Hvedesur.

IBLODSATNING OPSKRIFT DAG 2
DAG 1
3.700 g Dansk @ko Hvedemel
1.500 g @kologiske (2415044)
Sk&rne Rugkerner 750 g Dansk @ko Rugmel (2307004)
(2308004) 800 g Oko Basis Hvedesur
30g Salt (3430004)
1.500g Vand 60 g Geer (30 g tergaer)

100g Salt

3.030 g Iblgdseetningi alt 2.700g Vand

9.940 g Dejveegti alt

FREMGANGSMADE

DAG 1

Lav iblgdsaetningen.

DAG 2

Haeld alle ingredienser i zeltekarret, undtagen 100 g salt. £lt dejen lang-
somt i 10 min. og efterfelgende hurtigt i 5 min. Tilsaet salt de sidste 2 min.
af keretiden.

DEJTEMPERATUR: 25-27°C.

ALTETID: 10 min. langsomt + 5 min. hurtigt i seltekar
(mellemhastighed pa rgremaskine).

LIGGETID: 60 min. i en olieret plastkasse.
DEJVAGT: Bred: 800 g. Baguettes: 400 g. Stykker: 120 g.

OPSLANING: Hak dejen ud til den gnskede bradvariant efter endt
liggetid. Bred: Hak dejen ud til bred, og leeg dem sammen som frit-
stdende bred. Vend oversiden af brgdet i rugflager, og leeg bredene i en
aflang raskekurv. Baguettes: Form dejen som baguettes, og vend dem i
rugflager. Stykker: Hak stykkerne ud i firkantede stykker, og vend over-
siden i rugflager.

Stil bredene pé kel til dagen efter.

DAG 3

RASKETID: Lad brgdene haeve tildekket til gnsket storrelse (til de har
en kernetemperatur pa 15°C).

DEKORATION: Snit brad og baguettes inden afbagning.

BAGETEMPERATUR (VEJL.): Sat bradene ind ved 250°C uden damp.
Damp normalt efter 2 min., og seenk temperaturen til 210°C
(Gastroovn: 190°C).

BAGETID (VEJL.): Brgd: 30 min. + 10 min. med abent spjzeld.
Baguettes: 20 + 5 min. med abent spjeeld. Stykker: 15 + 5 min. med abent
spjeeld.




@KO LYST SURDEJSBR@D

POPULART LYST HVEDEBR®@D med flotte lufthuller
og en lekker smag af surdej. Bagt pa dansk gkologisk mel og
forblandingen @ko Basis Hvedesur.

OPSKRIFT

3.700g Dansk @ko Hvedemel (2415044)
750 g Dansk @ko Rugmel (2307004)
800 g @ko Basis Hvedesur (3430004)

60 g Geer (30 gtorgeer)
130g Salt

3.600g Vand

9.040 g Dejvaegti alt

FREMGANGSMADE

DAG 1

Heeld alle ingredienser i zeltekarret, undtagen 130 g salt.
Klt dejen langsomt i 10 min. og efterfalgende hurtigt i
5 min. Tilseet salt de sidste 2 min. af keretiden.

DEJTEMPERATUR: 25-27°C.

ALTETID: 10 min. langsomt + 5 min. hurtigt i seltekar
(mellemhastighed pa reremaskine).

LIGGETID: 60 min. i en olieret plastkasse.

DEJVAGT: Brgd: 800 g. Baguettes: 400 g. Stykker: 120 g.

OPSLANING: Hak dejen ud til den gnskede brgdvariant
efter endt liggetid. Brgd: Hak dejen ud til fritstdende bred

og vend oversiden i rugmel. Baguettes: Form dejen som
baguettes, og vend dem i rugmel. Stykker: Hak stykkerne
ud, og virk dem som boller. Vend samlingen i rugmel. Lad \ )
stykkerne haeve pa samlingen, og vend dem om lige inden
afbagning.
Stil bredene pa kol til dagen efter. TIP: ved at vende NARINGSINDHOLD
brodet i rugmel PR. 100 G BR@D:
inden koldhaevningen Energi 914 kJ/218 kcal
DAG 2 opnas en flot kontrast- ﬁ
) ) fyldt overflade og - mettede fedtsyrer 02g
RASKETIP: Lad brgdene haeve tlldaekke:c til gnsket sprad skorpe. Kthydrat—42,19
storrelse (til de har en kernetemperatur pa 15°C). - [l il 069
DEKORATION: Snit brad og baguettes inden afbagning Kostfibre 369
X Protein 779
BAGETEMPERATUR (VEJL.): Sat bredene ind ved —_——————————————
250°C uden damp. Damp normalt efter 2 min., og seenk /4 palt 1569
temperaturen til 210°C (Gastroovn: 190°C). |gw
PKOLOGI
BAGETID (VEJL.):
Bred: 30 min. + 10 min. med &bent spjeeld. B B INGREDIENSER:
Baguettes: 20 + 5 min. med abent spjeeld. Dkologisk hvedemel, vand, gkologisk
Stykker: 15 + 5 min. med dbent spjeeld. . - rugmel, torret skologisk surdej (akolo-

gisk spelthvede, okologisk hvedemel,

starterkultur), salt tilsat jod, skologisk
@ rugsigtemel, gkologisk hvedegluten,
geer, melbehandlingsmiddel (E300).
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MERE FULDKORN
OG KLIMAVENLIG KOST

| DE PROFESSIONELLE KOKKENER OG BAGERIER

Hos Valsemagllen er vi farende indenfor fuldkornsprodukter. Ifalge de officielle
kostrad fra Sundhedsstyrelsen er fuldkorn og plantebaseret mad en vigtig del
af en kost, og ifelge tal fra Klimaradet vil vi kunne reducere klimaaftrykket fra
kosten med 31-45 % alene ved at folge De officielle Kostrad — som bade er
god for sundheden og klimaet. Hos Valsemgllen tilbyder vi mere end
65 produkter til madprofessionelle og forbrugere, som er markeret med
Fuldkornslogoet, deriblandt vores Valsemgllen Signatur® serie til det
professionelle kekken og bageri.

VI ARBEJDER
ALTID MED ET
BAREDYGTIGT
FOKUS FRA MARK
TIL MUND 0
A

= -

B DANSK MEL

[

A\ UDLEDER CA. 20 %

MINDRE CO2e END
UDENLANDSK MEL
PGA. KORTERE
GOR MADEN TRANSPORT
MERE KLIMAVENLIG
SPIS BROD TIL

ddde
EX: 1,2

CO2e/kg CO2e/kg




@KO KERNEMAX RUGBR@D

M@RKT OG SAFTIGT FULDKORNSRUGBR®@D med blade,
synlige kerner, der holder sig frisk laeenge, bagt pa helblandingen

ko Kernemax 100/0.

OPSKRIFT

12.500g @ko Kernemax 100/0 (3424004)
1509g Geer (75 g tergeer)
11.000g Vand

13.750 g Dejvaegti alt

FREMGANGSMADE

Alle ingredienser hzeldes i zeltekarret/rgremaskinen
og altes/rgres med spartel ved langsom hastighed.

DEJTEMPERATUR: 28-30°C.
ALTETID: 30 min. langsomt.

LIGGETID: 30 min. i kedlen/altekarret. Derefter kores
1 min. ved langsom hastighed inden afvejning.

DEJVAGT: Rugbred 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.

HAVETID: 45-60 min.
BAGETEMPERATUR (VEJL.):

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

BAGETID (VEJL.):
Rugbrgd: 50-55 min. De sidste 5 min. med abent spjzeld.
(Kernetemp. min. 96°C).

Rugklapper: 20-25 min.

&9

-/

TIP: Med @KO Kernemax kan du bage
friskbagt fuldkornsmeerket rugbrod eller
rugklappere pa 3 timer.

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 882 kJ/221 kcal

Fedt 309
- meettede fedtsyrer 00g

Kulhydrat 3409
- heraf sukkerarter 2,09

Kostfibre 6,09
Protein 709
Salt 1,009

INGREDIENSER:

30,5 % stenformalet rugmel, 19,5 % rug-
kerner, 19 % durumhvedekerner, 7%
fuldkornshvedemel, 7 % solsikkekerner,
rugsigtemel, torret hvedesurdel (hvede-
mel, starterkultur), karamelpulver (glu-
cose sirup, maltodextrin, sukker), salt tilsat
jod, hvedemaltmel, brun farin, hvede-
gluten, melbehandlingsmiddel (E300).




MINDRE SPILD

- STORRE KVALITET
Valsemgllens helblandinger gor det
nemt at servere friskbagte rugbred
og hvedebrgd. Med fa afvejninger og
styring af dejene kan du vzere sikker
pa hej effektivitet og bagesikkerhed
i kokkenet - hver gang du bager.
Samtidig opnar du mindre spild og
et lille lagerbehov.

TIP: Opskriften kan ogsa
bruges til at bage trekantede
rugbredssandwich.

@KO SOFTKERNERUGBR®@D

KERNERIGT OG LAKKERT RUGBR®@D med horfrg, solsikkekerner og poppede durumkerner,
der bidrager til at bredet holder sin saftighed og holder sig frisk i flere dage. Bagt pa helblandingen

@ko Softkernerugbrad 100/0.

OPSKRIFT

12.500g Oko Softkernerugbred 100/0 (3420004)
120g Geer (60 g tergeer)
8.400g Vand

21.020g Dejvaegti alt

NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

Energi 1046 kJ/250 kcal

Fedt 769
- meettede fedtsyrer 1,09

Kulhydrat 33,89
- heraf sukkerarter 219

Kostfibre 7,89

Protein 759

Salt 1,489

INGREDIENSER:

35% rugflager, 19 % fuldkornshvedemel,
hvedemel, 12 % solsikkekerner, 8 % horfrg,
torret hvede surdej (hvedemel, starter-
kultur), salt tilsat jod, hvedegluten, mork
ristet bygmalt, sirupsmalt, havrefibre,
melbehandlingsmiddel (E300), enzym.

10

FREMGANGSMADE

Alle ingredienser haeldes i zeltekarret/reremaskinen
og xltes/reres med spartel ved langsom hastighed.

DEJTEMPERATUR: 28-30°C.
ELTETID: 20 min. langsomt.
LIGGETID: 30 min.

DEJVAGT: Rugbred: 1.400 g.
Rugbrgdssandwich: 400 g.
FORM: Rugbrgd: 10 x 10 x 30 form (3 .).

Rugbrgdssandwich: Rund form med en diameter pa
20 cm — 4 stk. markeres med dejskraber.

DEKORATION: Glat og drys med sesamfrg (9013504).

OPSLANING: Dejen vendes i sesam, inden den kommer
i formen.

RASKETID: 50 min. (vejledende).

BAGETEMPERATUR (VEJL.):
Bageriovn: 250°C, faldende til 180°C. Damp ved indsatning.
Gastroovn: 230°C, faldende til 170°C. Damp ved indsatning.

BAGETID (VEJL.):
Rugbrgd: 50 min. (kernetemp. 94°C) (vejledende).
Rugbrgdssandwich: 20 min.




@KO RUGMILD RUGBR@D

MILDT, BORNE- OG ALDREVENLIGT RUGBR@D
uden kerner, som er let sedet med brun farin og sirupsmalt.
Bagt pa helblandingen @ko Rugmild 100/0.

OPSKRIFT

12.500g RugMild 100/0 (3421004)
150 g Geer (75 g torgeer)
9.400g Vand

11.120 g Dejveegti alt

FREMGANGSMADE

Alle ingredienser heeldes i zeltekarret/rgremaskinen
og altes/rgres med spartel ved langsom hastighed.

DEJTEMPERATUR: 28-30°C.
ALTETID: 20 min. langsomt.

LIGGETID: 30 min. i kedlen/altekarret. Derefter kares
1 min. ved langsom hastighed inden afvejning.

DEJVAGT: 1.100 g.
FORM: Aluform 75165.

DEKORATION: Drysses evt. med melblanding og

markeres med skrabelaerred i harlekinmanster. NARINGSINDHOLD
PR. 100 G BR@D:

HAVETID: 40-45 min.

Energi 880 kJ/210 kcal
BAGETEMPERATUR (VEJL.): Fedt 099
Bageriovn: 250°C, faldende til 180°C. Damp ved indsatning. 0 - maettede fedtsyrer 029
Gastroovn: 230°C, faldende til 170°C. Damp ved indsaetning. Kulhydrat 40,59

- heraf sukkerarter 549
Kostfbre ~ 71g
Protin 589
st 1869

BAGETID (VEJL.): 50-55 min. De sidste 5 min.
med dbent spjzeld. (Kernetemp. min. 96°C).

TIP: Tilszet op til 10% pa

melmaengden af selvvalgte INGREDIENSER:

fedtholdige fro/kerner Rugmel, hvedemel, hvedeklid,

9 brun farin, terret hvede surdej,

u som fx greeskarkerner, kartoffelflager, salt tilsat jod, merk ristet

solsikkekerner, horfrg osv. bygmalt, sirupsmalt, hvedegluten,
havrefibre, melbehandlingsmiddel
(E 300), enzym.

UNDGA

psPILD
“,'\b‘r\ug de gamie
rugbrod

TIPS TIL RUGBRO@DSCHIPS

Tag resterne af Spray eller vend Placer dem pa Bag dem ved
dine rugbrgd og skiverne i oliven- bageplader og 150°Ci ca.

skaer skiver olie, og skaer dem drys med salt. 15 min. indtil

paca.5 mm. yderligere i 9 sma de er sprede

stykker. og laekre.
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BAGVARK

Nar du veelger Valsemgllen som samarbejdspartner pa dit bagvaerk, far du
adgang til et stort sortiment af gkologisk mel og melblandinger, der sikrer gode
bagerutiner og det lzekre, vellykkede bagveerk — hver gang. Vores blandinger gar

det nemt at bage mange forskellige, speendende bred ud fra den samme

grunddej, sa du altid kan servere et afvekslende og velsmagende udvalg.

PROFESSIONEL SPARRING - FAGFOLK TIL FAGFOLK
Vores dygtige udviklingsbagere udvikler hele tiden nye, innovative produkter
og opskrifter, der imgdekommer tidens madstrends. Derfor star vi ogsa klar

med sparring, bagekurser og inspirerende opskrifter til dig - fagfolk til fagfolk.

HOLD DIG

OPDATERET

- find flere opskrifter
og se vores produkt-
sortiment

WWW. n Valsemgllen for fagfolk valsemollen for fagfolk

VALSEM@LLEN A/S - Havnegade 58 - 6700 Esbjerg - tIf: 76103333 - e-mail: info@valsemollen.dk


https://www.facebook.com/ValsemollenForFagfolk
https://www.instagram.com/valsemollen_for_fagfolk/
www.valsemollen.com



