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VEGGIE
BURGER

BAVARIA*
BURGER

Udnyt polentialel ¢ Lages-Busgeren oy
opphisk din nack -afdeling!

Alle kender den, mange elsker den: Burgeren har forleengst faet overtaget i
popularitetskonkurrencen i trend-snack. Forbrugerne er blevet mere bevidste

om en afvekslende kost i bedste kvalitet. Med en handlavet burger adskiller du
dig fra dine konkurrenter p3 bade udseende og smag.

Dine fordele:
= Burgeren er varmere end nogensinde for: Kunderne elsker en maettene snack

- ,Homemade"-Trenden understotter dine kompetencer som handvarksbager:
Optimale betingelser for integration i dit snacksortiment

- Bager-Burgeren differentiere sig fra andre snack-udbydere

Drag fordel af de ubegraensede muligheder og kombiner dine rustikke

burgerboller efter behag - med ingredienser efter dit valg og/
eller andre smagsindtryk (f.eks. originale saucer). Pavirk impulskeb
yderligere med kombi-tilbud f.eks. salg burgeren sammen med en
softdrink.




Vores Bages-Lursger
e Tp—

. | . . GRILL-FANS VIL ELSKE AT TAGE DE
Rustikke burgerboller i Premium-Kvalitet med et LEKRE BAGER-BURGERBMLE“
handveerksmaessigt udtryk er den perfekte basis for MED HIEM

dine ,Homemade” Bager-Burger-Specialiteter.

GRUNDDE) MED PANE LUCIANE

Ingredienser

Hvedemel 1300 ¢
Pane Luciane 400 g
Semulje af hard hvede 300 g
SP Soft & Frisch CL 20¢
Geer 60 @
Vand, ca. 1340 ¢

Vagt i alt 3.420¢

GRUNDDEJ MED PANE D'ORO GRUNDDEJ MED PANE RUSTIC

Ingredienser Ingredienser

Hvedemel Hvedemel

Semulje af hard hvede Semulje af hard hvede
Pane d'oro Pane rustic

SP Soft & Frisch CL SP Soft & Frisch CL
Salt Salt

Geer Geer

Vand, ca. Vand, ca.

Vgt i alt Vagt i alt

Fremstilling Bageteknik

Dejen virkes op, 0g saettes pd plader med silikonepapir og stilles pa Kltetid: 5 min. langsomt,

kel eller i gaerstop, pd bradprogram (mindre brad typer). 6 min. hurtigt
Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 10 min.
Vgt i virk: 3.000 g
Raskning i virk: 10 min.
Ovntemperatur: ca. 250 °C
Bagetid: a. 13 min.

Nar dejstykkerne er raskede, trykkes de med fingrene og raskes
yderligere 30 -40 minutter.

Efter raskning afbages bollerne uden damp med abent spjeeld ved
250 °Cica. 13 min.




= Pane rustic =
prred i Crasiridy AP
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Med vores 3 grunddeje har du den perfekte basis til at fremstille alsige snacks. Du kan derfor
hurtigt justere dine snack-tilbud efter kundernes behov.

S let en det

Drag fordel af de ubegraensede muligheder: Kombiner dine rustikke Bager-Burger boller med
ingredienser efter dit valg og forfin dine snacks med originale saucer. Sa let er det:

0 Farst bages burger-bollerne feerdig, ikke helt sa sprade.

Dernaest fyldes underdelen med ingredienser der kan bages
(f.eks. skinke, ost etc.).

Fyldstation: Lag ingredienserne pa i den angivne raekkefalge (skal
vaere pa kel)

Derefter legges de friske ingredienser pa

Gratiner (f.eks. tomat, salat m.m.)
umnedderdelen Smar laget (f.eks. med fristost, pesto etc.) og

leeg pa.

ingredienserne

ﬂ- servering!

FORBAG BURGEREN
Jerael: hurtigere salg og mindre udtorring

UPVAHM E\!T I HYBRIDUV% (f.eks. Merrychef eller Atollspeed)
Fordel: mere nydelse, varme = kvalitet



VEGGIE BURGER

Ingredienser L&g pa, gratiner og anret

Bager-Burger med Pane Luciane Skaer den ikke helt bagte burgerbolle over efter afkaling.
Smar over- og underdel med Pesto-Rosso-Creme. Bland rad
Pesto-Rosso-Creme: peberfrugt, radlag, feta, oliven og revet gouda og leeg p3
Creme Fraiche 18 % Fedt bunden. Leeg en skive Gouda pa toppen og bag burgeren ca.
Pesto Rosso 3 min. ved 250 °C. Laeq laget pa til sidst.

Parmesan, revet
Salt

Pesto-Rosso-Creme

Rad peberfrugt, ra, i skiver

Radlagsskiver, fint snittet gEGE

Gouda, revet 48 % Fedt

Gouda i skiver 48 % Fedt
Feta

Oliven, sorte

Vaegt i alt
Antal

HAM BURGER

Ingredienser Bag skinkeboffer, gratiner, lg pa og anret

Bager-Burger med Pane Luciane Skaer burgerbollerne over. Smar-over- og underdel med
kryddersmar. Skaer 3.000 g. af den kogte skinke i 1 cm.
Kryddersmor brede strimler og bland med reven Emmentaler og form
Emmentaler, revet . massen til 140 g. baffer i runde silikoneform @ 10 cm. Bag
min. 45 % Fedt bafferne ca. 10-12 min. ved 240 °C. Tag de bagte bgffer ud
Skinke, kogt ] af formen efter afkeling og leeg pa underdelen. Laeg resten
Tomater i skiver : af skinkestrimlerne pa sammen med tomater. Top op med
Car@embert 45 % Fedt Camembert og gratiner i ca. 3 min. ved 250 °C. Direkte efter
Forarslag gratineringen drysses med forarslag (kun det grenne) og
Vaegti alt 10.100 g | leeg overdelen pa.

Antal 30




Ingredienser L@g pa, gratiner og anret

Bager-Burger med Pane doro Skeer burgerbollerne over. Smar over- og underdel med
peberrodscreme. Laeg tun pa farst, derefter lggringe og 2
mozzarella skiver. Gratiner i ca. 3-4 min. ved 250 °C.

.............................................................

Peberrodscreme:
Flade-Peberrod - Direkte efter gratineringen drysses med forarslag (kun det
Creme Fraiche 18 % Fedt gr@nne) 0g |&g overdelen pa.

.............................................................

Tun i olie

Radlggsringe, fint snittet
Mozzarella-Skiver 45 o Fedt
Forarslag

Vagt i alt

Antal

SENR®  puLLED ORI
i BURGER

|nglEdiEIlSEl l@g pa 0g anret

Bager-Burger med Pane doro Skaer den ikke helt bagte burgerbolle over efter afkaling.

ca. 2.400 g | Smar over- og underdel med BBQ-Sauce. Laeq salatblade pé
BBQSauce °°°°°°°°°°°°°°°°° N 4509 og derefter Pulled Pork. Til slut lzgges lag, coleslaw og
BBQ Pulled Pork 3.000 g | 9ren salat pa kedet og afslut med overdelen.

Coleslaw 1.500 g

L@q, tynde skiver 300 g

Lollo Bionda salat 600 g

Vaegt i alt 8.250¢

Antal 30




Ingredienser

Bager-Burger med Pane rustic

Farsbred, bagt
Spejleeg
Agurkesalat, i skiver
Lag, tynde skiver
Sad sennep

Vaegt i alt

Antal

Ingredienser

Bager-Burger med Pane rustic

Sennepscreme:
Creme Fraiche 18 % Fedt
Sennnep

Sennepscreme

Skinke, kogt
Baconskiver, stegt
Blaskimmelost
Lag, tynde skiver

Syltede agurker (i skiver pa langs)

Vagt i alt

Antal

BAVARIA
BURGER

o@m%mmaﬂéwwm@ém'

ﬂmh@w Tphkland.

L&g pa og anret

Skeer.burgerbollerne over. Smar over- og underdel med
sgd sennep. Leeg lidt salat pa underdelen og derefter en
skive bagt farsbrad. Til slut lzegges syltede agurker, lag og
spejleeg og afslut med overdelen.

BACON-CHEESE
HAM BURGER

Leeg pa, gratiner og anret

Skaer burgerbollerne over. Smgr over- og underdel med
Sennepscreme.

Sauter lagene. Skaer skinken i ca. 2 cm brede strimler og
leg skiftevis skinke og bacon pa underdelen. Derefter
lzgges blaskimmelosten pa og gratiner i ca. 3 min. ved
240 °C. Til slut lzgges de sauterede lag og de syltede
aqurker ps og afslut med overdelen.
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= de selv kan lave lekre bager-burgere derhjemme
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CSM Nordic A/S
Marsvej 26 | 6000 Kolding

Forhandles af:

1.V JDANMARK

TIf: 6341 8300 | Web: csmnordic.com
info.nordic@csmbakerysolutions.com

* Tilbyd dine kunder at kebe de bagte Bager-Burgerboller sa ~

Keb ingredienserne hos BAKO Danmark

Produkt BAKO varenr.
Pane Luciane 211486

Pane D'oro 221069"
Pane Rustic 213910

SP Soft & Frisch CL 381759

“bestillingsvare

eCS

Bakery Solutions




Laekkert“TO GO” produkt med smar

Fyldt med mozzarella og pyntet med Gouda

Handlavet udseende

Holder sig frisk leenge

Varenr. 403772
130g 1x50 60

ButterBack
BAKO ity e e i)



Leekker “TO GO” produkt med smar

Croissant med kalkun, purlag og laekker
cremet ostefyld

‘/ Sprede sesamfrg, horfra og revet ost som
topping

Varenr. 408501

TTO gl i 50 60



| ‘i‘ir
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« |/ Kanserveres bade kold og varm
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. Varenr. 405709 - = o“ love.

170 1x46 60

ButterBack



fen
Brug 0994 os’tesmeg
com. lcekker vegez‘ar mua(w:c

VARENR | PRODUKT NAVN

408311 RoyalChololade Croisant 1059 2x50 32

401423 MarcpanCoissant  105g 2x50 32
D domosr  vienemedkcderer 09 ixso o
405153 NoddeNougatrlle 1209 1x50 60

406637 pregeltelant  100g  2x50 32

408497 faroffelwant 1009 1x50 60
uﬂm 408501 Kallun Crossantmedostecreme. 1109 1x50 60
- [Eoa7700) esnesi ] isos ] [ e
405709 KamyPalsehom  170g x4 60

406880 Stwikostepebersnack  110g  1x50 60

06211 PaTwser 1309 dxa 0
(405167 SamiTwister 109 x@s 6

o) -————

Vaegt Kasse f{m al kasser pr. paIIe : B
| | | ( ) R

i A
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Nu kan du differentiere dig fra dine
konkurrenter med dine pizzaer fremstillet
af din egen individuelle opskrift. Her er
der et par forslag til grundopskrifter:

BAGER-PIZZA MED PANERUSTIC |

INGREDIENSER GRUNDDE) FREMSTILLING \
Hvedemel 1.700 g | Rul de raskede dejstykker ud i starrelse ca. 20 x 15 cm og laeg
Pane rustic 3009 | pa plader belagt med bagepapir. b
SP Soft & Frisch CL 209 | Dejstykkerne kan ogsa formes i handen i den angivne
Salt 509 | starrelse. Det giver en lidt mere dben og uregelmaessig
Geer 6091 porring i pizzaerne.
vand, ca. 1340 ¢ o

: Smar Pesto-Saucen pd og drys med parmesanost. Forbag 0!
Dejvaegt 3.4709 | pizzastykkerne ved 250 °Ci ca. 8-9 min. De bagte W
INGREDIENSER SAUCE pizzastykker kan efter afkaling seettes pd frost. A\
Pesto-Sauce: For at lave pizzaerne feerdige skal pizzastykkerne tgs letop. |
Pesto Genovese 425 g Derefter puttes resten af den gnskede fyld pa og pizzaerne
Creme fraiche 18% Fedt 2559 | bages faerdige ved 250 °Ci ca. 5-6 min.
Emmentaler, revet, min.45% Fedt 130 ¢
Mandler, hakkede 85@
AgQ 40 g
Vaegt Pesto-Sauce 935¢g
Parmesan, revet 150 g
Vaegt i alt 4.555¢
Kltetid: 5 min. langsomt

6 min. hurtigt

Dejtemperatur: 26 P
Liggetid: 10 min.
Vaegt pr. virk: 3.000 g
Raskning i virk: 10 min.

Raskning pr. stk.:  90-120 min.
YT O e O T T T U
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BAGER-PIZZA MED PANE LUCIANE

INGREDIENSER GRUNDDE!

Hvedemel

Pane Luciane

SP Soft & Frisch CL
Geer

Dejvaegt
INGREDIENSER SAUCE

Meister Pizza Sauce Napoli
Parmesan, revet

Vaegt i alt

Kltetid: 5 min. langsomt
6 min. hurtigt

Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 10 min.

Vaegt pr. virk: 3.000 g

Raskning i virk: 10 min.

Raskning pr. stk.:  90-120 min.

1.600 g
400 g

FREMSTILLING

Rul de raskede dejstykker ud i starrelse ca. 20 x 15 cm og leg
pd plader belagt med bagepapir.

Dejstykkerne kan ogsa formes i handen i den angivne
starrelse. Det giver en lidt mere dben og uregelmaessig porring
i pizzaerne.

Smgr Meister Pizza-Sauce Napoli p3 og drys med
parmesanost. Forbag pizzastykkerne ved 250 °Ci ca. 8-9 min.
De bagte pizzastykker kan efter afkaling seettes pd frost.

For at lave pizzaerne faerdige skal pizzastykkerne t@s let op.
Derefter puttes resten af den gnskede fyld pa og pizzaerne
bages feerdige ved 250 °Ci ca. 5-6 min.

AR N

BAGER-PIZZA MED PANE D'ORO

INGREDIENSER GRUNDDE)

Hvedemel

Pane d’oro

SP Soft & Frisch CL
Salt

Geer

Vand, ca.

Dejvaegt
INGREDIENSER SAUCE

Meister Pizza Sauce Napoli
Parmesan, revet

Vaegt i alt

Altetid: 5 min. langsomt
6 min. hurtigt

Dejtemperatur: 26 °C

Liggetid: 10 min.

Vaegt pr. virk: 3.000 g

Raskning i virk: 10 min.

Raskning pr. stk.:  90-120 min.

1.700 g
300 g

FREMSTILLING

Rul de raskede dejstykker ud i starrelse ca. 20 x 15 cm og laeg
pa plader belagt med bagepapir.

Dejstykkerne kan ogsa formes i handen i den angivne
starrelse. Det giver en lidt mere dben og uregelmaessig porring
i pizzaerne.

Smgr Meister Pizza-Sauce Napoli pa og drys med
parmesanost. Forbag pizzastykkerne ved 250 °Ci ca. 8-9 min.
De bagte pizzastykker kan efter afkaling seettes pa frost.

For at lave pizzaerne faerdige skal pizzastykkerne tgs let op.
Derefter puttes resten af den gnskede fyld pd og pizzaerne
bages feerdige ved 250 °Ci ca. 5-6 min.

VU IR TRTIA A )

I|_|I



DEN PERFEKTE BASIS
TIL DE BEDSTE PIZZAER

Med vores grunddeje har du den perfekte basis for at tilbyde dine kunder alsidige

" e ——— * -
al— Ay B

M

Ja lel en del:

0 Form Pizza-stykkerne efter raskning i 90 - 120
¥ min. og forbered med sauce efter opskrifterne

og forbag i ca. 8-9 min. ved 250 °C.
Dejstykkerne kan efter afkaling saettes pa frost.

_ \5 - II e Efter en kort optening kan pizzaerne fyldes efter
| '{_1_! ;,1',[.1 \ gnske og bages feerdig i 5-6 min. ved 250 °C.

3 7 demaerket
pizzaer ,pa reekke” erenu

Eye-Catcher i din Snack-bar | o Tilslut afkeles pizzaerne en smule og lige inden

salg kan de toppes med friske ingredienser og evt.
dryppes med lidt ekstra jomfru olivenolie.

Tip: Varm Pizzaen ved salg i Merr
. ychef eller Atollspeed
(Hybridovn). Varme forhgj i
) L jer kvaliteten og nydelsen!
draber olivenolie og frisk el P

; salat (fx. ruccola) eller
rydderurter (fx. basilikum) forbedrer udseendet og
smagen af pizzaen.



LAEKRE IDEER:

- pLLEL BAGER-PIZZA

Vegelar pizzasnack med Pane Luciane S

INGREDIENSER AFSLUTNING
Forbagt pizza med Pane Luciane, ca. 4.060 g | Te de forbagte pizzabunde op. Bland peberfrugt, lgg, oliven
og tomater med hinanden og laeg pa pizzaerne.
Fyld: Til slut drysses med revet goudaost og bag pizzaerne feerdig
Peberfrugt, ra, i strimler 1.650g | ved 250 °Cica. 6 min.
Radlagsringe, fint snittet 300 g
Oliven, sorte 180 g
Sma tomaten i skiver 360 g
Gouda, revet 45 % Fedt 1.050 g
Veeqt i alt 7.600 g
Antal 30
FETIVI W e -11'11“ AT u ) A . ARALL

BAGER-PIZZA ; __
MARGHERITA |\

Vegelws pizzasnack med Pane Luciarne & \‘“

LA

INGREDIENSER AFSLUTNING LA
Forbagt pizza med Pane Luciane, ca. 4.060 g | Te de forbagte pizzabunde op og leeg mozzarella pa. Bag " A
pizzaerne feerdig ved 250 °C i ca. 5-6 min. AR
Fyld: Til slut lzegges tomater og basilikum pa pizzaerne. For den { AR
Mozzarella, revet 45 % fedt 900 g | italienske” nydelse dryp med lidt balsamico og olivenolie \ AN
Fyld efter bagning: lige far servering. \ \ SN
Sma tomater i skiver 750 ¢ I
Basilikumblade, friske (ca. 150 stk.) 150 g \‘; N ".:H: &
Veegt i alt, ca. 5.860 g ' % _ ."fx'f
Antal 30 k \I \
A\

TS FEYEIEE T TET Ly T T — b M. | ..
‘I | ”:fi_ T 7§ 11.“1'1_ I Tl 1 1 \"f"ﬁ"ﬁ ;I-_q-.l'.‘-,. .;_.11,4,1.. Yy ~1g:; ‘i’“\"« "F“. \




BAGER-PIZZA
SERRANO

Pizzasnack med Pane Luciane r

INGREDIENSER AFSLUTNING

Forbagt Pizza mit Pane Luciane, ca. 4.060 g | Bag de opteede pizzabunde feerdige i ca. 5 min.
Efter bagning leegges fyldet pa.

Fyld efter bagning:

Serrano-skinke 1.050 g

Parmesan, flager 600 g

Ruccolablade, friske (ca. 150 stk.) 300 ¢

Veegt i alt 6.010 g

Antal 30

g~ . POMODORO-PROSCIUTTO

Pizzasnack med Pane Luciane

INGREDIENSER AFSLUTNING

Forbagt Pizza med Pane Luciane, ca. 4.060 g | Bag de optgede pizzabunde feerdige i ca. 5 min.
Efter bagning lsegges fyldet pa.
Fyld efter bagning:

Sma tomater - i skiver 600 g

Skinke, kogt 1.500 ¢

Ruccolablade, friske (ca. 150 St.) 300 g

Veegt i alt 6.460 g

Antal 30
F il i Fid F Jer I



BAGER-PIZZA
TURN

Pizzasnack med Pane wlic
INGREDIENSER AFSLUTNING
Forbagt Pizza med Pane rustic, ca. 3.650 g | Te de forbagte pizzabunde op og leeg tun, redlag og
mozzarella pd. Bag pizzaerne feerdig ved 250 °Ci ca. 6
Fyld: min.
Tun i olie 2.100 g
Radlgg iringe, fint snittet 300 g
Mozzarella, revet 45 % Fedt 900 g
Veegt i alt 6.950 g
Antal 30
PEFTET T TR T 1\-*4 AR & VhARRARARRRY -k R .
1| TN L \ \
l A \ A\ i\ \ \_

BAGER-PIZZA
SALAMI

Pizzasnack mead Parne od'sro
INGREDIENSER AFSLUTNING \ N
| A Atk
Forbagt Pizza med Pane d’oro, ca. 4100 g | To de forbagte pizzabunde op, drys med revet emmentaler \\{- \\
0g mozzarella. Bag pizzaerne fzerdig ved 250 °Ci ca. 5-6 '\1 b
. RN
Fyld: [ i':':-._ AN
Emmentaler, revet min. 45 % fedt 600 g | Til slut lzgges salami pd. Lige far servering pynt med \ Wy
Mozzarella, revet 45 % fedt 600 g | ruccola og dryp lidt olivenolie pa. AN
Fyld efter bagning: hy
Salami 1350¢
Veeqgt i alt 6.650 g
. Antal 30

LW T F YV ENF R I A \ ’ AaEss |\ "
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LEEKRE PIZZAER BAGT AF EN
RIGTIG BAGER!

Keb ingre
: : Produkt BAKO varenr.

TIP: Tilbyd dine kunder at kobe de forbagte W o 88 , | Pane Luciane 211486.
bunde sa de selv kan lave laekre : _ B e Wl Pane D'oro 2210697
bager-pizzaer derhjemme. | Pane Rustic 213910

SP Soft & Frisch CL 381759

Meister Pizza Sauce Napoli 220315

“bestillingsvare

CSM Nordic A/S Forhandles af:
connecling the

Marsvej 26 | 6000 Kolding G s M
TIf: 63418300 | Web: csmnordic.com . c world, bakin A
info.nordic@csmbakerysolutions.com :LUCIDANMARK Bakery Solutions 0#



TO 6O produkter

Leekre applikationer til livet pa farten

Food
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Puratos

Reliable partners in innovation




Opskrift: Deluxe Pglsehorn

Ingredienser: Fremgangsmadde:

4 min. langsomt + 6 min.

Hvedemel 1000 g
Sukker 60g
Vand 450 ¢
Geer 40g
Festipak 80g
Sapore Fidelio 20g
Smar 80g

Easy Sf't'r

Opskrift: Hakboller med chokolade

Kltetid hurtigt
Dejtemperatur 28°C
Liggetid 1 10 min.
Afvejning 1050 g til 30 stk.
Liggetid 2 10 min.
o . Rulles ud og Iceges i en
pslie e rektanguleer form
Rasketid 45 min. 32°C 80% RH
Stryg med eg. En pglse

Ieegges i, en stribe

Dekoration sennep og mayonaise
sprgjtes pa og drysses med

revet ost

Ovntemperatur 180°C
Bagetid 15 min. uden damp

Ingredienser: Fremgangsmade:

Hvedemel 1000 g
Vand 500¢
g 50¢
Geer 75¢
QOlie 759
Sukker 100 g
Easy Soft'r 100 g
Belcolade Selection Noir Grains 55% 3759
g (til hak) 1004

[Eltetid 3 min. langsomt +h7u:cli]g£
Dejtemperatur 27°C
Liggetid 1 10 min. Hakk;sggorguggzjgktomgg
Afuejning 100 g. pr. stk
Opslaning Scettes pa plader med papir
Rasketid 70 min. 32°C 80% RH
Dekoration Stryges med g
Ovntemperatur 230°C

Bagetid

8-10 min.




Opskrift: Blabeer bad

Ingredienser:

Hvedemel 1000 g
Vand 3409
g 150 g
Geer 50¢
Smar 659
Sukker 80g
Salt 18 g
Sapore Fidelio 20g
S500 104
Mimetic Primeur 5% 500¢

Hvedemel 1000 g
Vand 3404
g 150 ¢
Geer 50¢g
Smar 659
Sukker 80g
Salt 18 g
Sapore Fidelio 20g
S500 104
Mimetic Primeur 5% 500¢

o
P,
-

TEY
YR

Fremgangsmade:

[Eltetid 5 min. langsomt +h1u:?]1;1t
Dejtemperatur 18°C
Liggetid 1 30 min. ved -18°C
Lamiering 3x3
Liggetid 2 20 min. ved 5°C
Laminering 1x3
Opslaning skgg;]:Zﬂr]c?ggloeah6xn:;ncorrgl
Rasketid 80 min. 30°C 80% PH
Borgmestermasse i bunden

Dekoration og Topfil Vilde Blabeer pa
toppen. Stryges med &g

Bagetemperatur 220°C
Bagetid 14 min.
creranioing | e med eke b

Opskrift: Gourmetspandauer med vaniljecreme

Fremgangsmade:

[Eltetid 5 min. langsomt +h‘l min.

urtigt

Dejtemperatur 18°C

Liggetid 1 30 min. ved -18°C

Lamiering 3x3

Liggetid 2 20 min. ved 5°C

Rulles ned pd 4 mm og

Opslaning skeeres 10x10 cm. Fyldes

med borgmestermasse.

Rasketid 80 min. 30°C 80% PH

Dekoration Creme og nadder.

Stryges med g

Bagetemperatur 220°C

Bagetid 14 min.
Efter afkaling Pyntes med PuratopII:iUr:g

7

Puratos

Reliable partners in innovation




Opskrift: Saltet peanut & karamel croissant
Fremgangsmade:

Mel 1000 g [Eltetid 4 min.langsomt + 4 min.
Vand 450 g hurtigt
Salt 20 g | [ Dejtemperatur 18°C
Sukker 80 g | [ Liggetid 1 30 min. ved - 20°C
Geer 50 g | | Lamiering 2x4 (pa den ufarvede dej)
Cremet peanutbutter 100 g | | Liggetid 2 30 min. ved 4°C
Sapore Fidelio 25¢g Placer den farvede dej pd

. - - toppen og rul ned til 2 mm.
M ticP 5% 50 .o . .

IMemc "nmeur->» < Opslaning Skeer trekanter pa 17 x 6,5
5500 159 c¢m og rul til croissanter pd
Mimetic Primeur (til laminering) 500¢ 20 g/stk. Stryg med ceg
: di fuld: Rasketid 120 min. ved 28°C 75% RH

nre 1enser - 1y'c. . Bagetemperatur 210°C med lidt damp
Deli Karamel Tilpas - -

Bagetid 14 min.

Fyld med Deli Karamel. Glaser

med Belcolade Selection Lait

Efter afkgling Caramel og pynt med

peanuts og chokoladebelagt

havsalt

Overtreekkes med Belcolade

Punt Selection Lait og pyntes med

J saltet peanuts evt. lidt

saltflager

Opskrift: Flapjacks

Ingredienser:

Fremgangsmade:

Smer 1000 g | [ Smelt smar og honning og bland sammen
Honning 400 g meq de gurige ingredienser (bortset fra Topfil

: Abrikos).
Al 4009 Fordel halvdelen af massen jeeunti en kantplade
Havreflager 200 g | | 40x60 cm. Smer Topfil ovenpd. Fordel den anden
Abrikoser, tarrede 75 g | | halvdel af massen jeeunt ovenpa.
Greeskarkerner, ristede 750 g Bages i 20 min. ved 180 °C. Efter afkeling deles

: den i barer i gnsket storrelse og dyppes i
Horfre, ristede 750 9| | tempereret Belcolade Selection Noir.
Topfil Abrikos 3004¢




Opskrift: Brownie med chokolade
Fremgangsmade:

Olie 600 g | | Belcolade Selection Lait og Mimetic Primeur smeltes i
mikrobglgeoun eller vandbad til 45°C. Tegral Satin Creme
g 450¢g ; .
Cake Neutral, olie, eg, ®ggeblommer og invertsukker rgres
Ffeggeblommer 1509 | sammen med spateli 3 min. ved medium hastighed. Den
Invertsukker 150 g | | smeltede chokolademasse tilscettes og der rares i yderligere
Hasselnadder eller tarret frugt 450 g 2 min. Hgsse]n@dderne/frugtgrne rgres 1 til sidst. Mgssen
- fordeles i en kantplade med silikonepapir og bages i ca. 25
Tegral Satin Creme Cake Neutral 1500 9| | min. ved 170°C
Belcolade Selction Lait 35% 600 g
Mimetic Primeur 5% 75g
Ingredienser - Topping: Fremgangsmadde:

Decorcreme Mark 500 g | [Lunesi mikrobglgeoun og smares jceunt ud over brownien.
Deles i gnsket starrelse og dekoreres evt. med Carat
Coverlux Ekstra Mork.

Opskrift: Eclair med chokoladecreme
Fremgangsméde:

Vand 1000 g | [Mceelk og vand varmes til 50-60°C. Tilfgj olie og Tegral Clara
Meelk 500 g | | Super. Mixes i 5 min. med spartel ved medium hastighed.
Sprajtes ud med stjernetylle pa silikonepapir eller gum-

Olie 100g mimadtter. Dekoreres med nedenstdende crumble inden
Tegral Clara Super 1000 g | | afbagning

Ingredienser - crumble: Fremgangsmade:

Mel 280 g | |Ingredienserne kares sammen til en mordej. Rulles ned pé
Brun farin 200 g | [ 2 mm og fryses i en time. Deles i rektangler sa de passer
Mimetic Primeur 5% 200 g med vandbakkelserne. Lcegges ovenpa vandbakkelserne og

bages ved 160°C med lukket spjeeld de farste 5 min.
Dereft-er med dbent spjeeld i 35-40 min.

Ingredienser - fyld: Fremgangsmadde:

Vand 1000 g | | Vand, Whippak og Cremyco piskes sammen til en

Whippak 1000 g hpmogen creme. Belcolade smeltes til ca. 40°C. Den
piskede creme vendes sammen med chokoladen.

Cremyco 300 9| | Eclairs fyldes med chokoladecremen.

Belcolade Selection Noir 300g

Fremgangsmade:

Lunes i mikribglgeoun eller vandbad til 35-40°C. De fyldte
Eclairs dyppes heri. Dekoreres med et kvadratisk stykke
chokoladepynt af Belcolade Selection Noir.

Ingredienser - Dekoration:

Decorcreme Mark Tilpas

7
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Opsknift: Fuldkornstoast

Fuldkornshvedemel 500g [Eltetid 4 min. langsomt + 6 mjn.
Huedemel 500 g hurtigt
Vand 680 g | | Dejtemperatur 26-27°C
Geer 40 g Afvejning Afvejes 950 g /stk. virkes op
Olie 30 g | | Liggetid 5-10 min. i bageriet
Sukker 30 g it Aflange, deles i 4 1'n_den de
Salt 20 g placeres i forme
Softgrain Multigrain 5-grain 150 g Rasketid 55-60 min. 34-35°C, 80% RH
Calida 20g Eg;girr?:on 215 Scet 169 pd formen
Ountemperatur 220-230°C
Peberrodsmayonnaise, sprad salat, brendkarse, Bagetid 30 min.
Italiensk skinke, cheddar, tomater og vindruer ; — A

Opskrift: Kanelpavé

Fremgangsméde:
Hvedemel 800g [Eltetid 5+6 min (frug_t tilfagjes _de
Halusigtemel 200 g sidste 2 min)
Vand 700 g | | Dejtemperatur 22-24°C
Salt 20 g | | Liggetid 1 15 min.
Kanel 5 g | | Afuejning 2000 g
O-tentic Origin 40 g | | Liggetid 2 30 min.
Sapore Fidelio 50 g | | Opsléning Lange brad
Abrikoser, tarrede og hakkede 100 g | [ Rasketid 60 min.
Figner, terrede og hakkede 100 g | | Dekoration far Rugsigte. 1 langt snit eller
bagning harlekin
Forslag til fyld: 0 250 faldende til 180°C med
. vntemperatur

Tomatpesto, camembert og valngdder og varmes i damp
Klaprister , _ . 60 min. de sidste 10 min.

Bagetid 5 .
med abent spjceld

TW >9 Tricles - Sandwichen serveres varm




Opskrift: Chokoladebaguette
Fremgangsmade:

O-tentic Tutto Pugliese 1000 g [Eltetid 5+6 min. (chokolade tilfgjes
Vand 700 g de sidste 2 min.)
Appelsinskal, revet (1 appelsin) 5 g | [ Dejtemperatur 22-24°C
Sort peber, stadt 5g| [Lliggetid 1 15 min.
Belcolade Selection Noir Grains 100 g | | Afuejning 400¢g
. Liggetid 2 30 min.
Forslag til fyld: -

- _ Opslaning Lange baguettes

Citronmayonnaise, avocado og bacon : -
‘ 3 ,. S T Rasketid 60 min.
g & W el 4 Dekoration for el B e o el
2 : bagning ugsigte. 5 snit pa skra
Ountemperatur 250 faldende til 220°C med
P damp
Baaetid 18 min. sidste 2 min. med
9 abent spjeeld

Opskrift: Speltkernebrad

Hvedemel 750 g | | Eltetid 5+6 min.
Fuldkornsspeltmel 250 g | | Dejtemperatur 22-24°C
Vand 700 g | | Afuejning 5000 g pr. kasse
Salt 20 g | | Liggetid Pa kel 24 timer
Geer 30 g | Opsldning 2500 g i kantplader
Olie 30 g | | Rasketid 60 min. i bageriet
Sapore Fidelio 60 g | | Dekoration for Trykkes let med fingrene og
S500 20 g | | bagning stryges m. olie
Softgrain Spelt 250¢g Ountemperatur 260 faldende til 225°Cd(r]nneqzc;
Forslag til fyld: . 25 min. sidste 2 min. med

1 Tun, chili-lemonmayonnaise, jalapenos, persille og ZgEe abent spjceld
rucola

T’q% 09 Tiricles - Sandwichen kan serveres bade

kold og varm

7
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Opskrift: Spiret rugbrad

Hvedemel 800 g | | Kltetid 5+6 min.
Rugmel 200 g | | Dejtemperatur 22-24°C
Vand 680 g | | Afuejning 3600 g pr. kasse
Salt 20 g | | Liggetid Pa kel 24 timer
Geer 30 g| | Opslaning Deles i 20 stk.
Olie 30 g | | Rasketid 10-15 min. i bageriet
pdRolelioldo 309 Dekoration i Virket op eller et snit
S500 20 g | | bagning
Softgrain Sprouted Rye 50N | ountemperatur 260 faldende til 2250%;”;3
Forslag til fyld: : 18 min. sidste 2 min. med
Kyllingfilet, tomattapenade, mozzarella EZdCt abent spjeeld

7‘% v9 Tiricles - Sandwichen kan serveres bade
kold og varm

*
— Food —

T0 GO

—  Freshlymade —

*

Find BAKO varenumre pa alle de anvendte Puratos produkter:

Festipak 214345 Softgrain Spelt 213477
Sapore Fidelio 213056 Sapore Aroldo 213063
Easy Soft'r 214124 Softgrain Sprouted Rye 214653
S500 213066 Belcolade Selection Noir Grains 213095
Mimetic Primeur 5% 382017 Decorcreme Mark 213475
Deli Karamel 213112 Belcolade Selection Noir 15 kg 214390
Topfil Abrikos 45 eller 60 % 214378 / 213204 Belcolade Selction Lait 35% 214389
Tegral Satin Creme Cake Neutral 213039
Tegral Clara Super 213038
Whippak 213046 [:¥:{{(JDANMARK
Cremyco 214930
Softgrain Multigrain 5-grain 213478
Calida 213069
O-tentic Origin 213058

_1 O-tentic Tutto Pugliese 214312




PIKANT
SNEGL

SCSM 2 Uimer Spatz

Bakery Solutions




Dej

Hvedemel

Pane Rustic
Olivenolie

SP Soft & Frisch CL
Salt

Gaer

Vand, ca.

Til indrulning
Homann Ziehplatte
(rullemargarine)

Hvedemel

Pane d'oro
Olivenolie

SP Soft & Frisch CL
Salt

Gaer

Vand, ca.

Til indrulning
Homann Ziehplatte
(rullemargarine)

29

LOG SNEGLE

- med BBQ Grill Krydderi

Grundmasse
Meister Brand
Meister Zwiebel
AQ

BBQ Grill kryderi
Salt

Vand

Dekor

Revet emmentaler
min. 45% fedt
Durumhvede

Fremstilling

Altetid 4 min. langsomt
6 min. hurtigt

Ovntemperaturind 230 °C

Ovntemperaturud 180 °C

Bagetid ca. 21 min.

Dejen rulles 3x3 pa rullebordet og stilles pa kal.
Efter afkeling rulles dejen ned pa 2,5 mm og den
feerdige grundmasse smgres pa dejen. Rul dejen
sammen som til snegle og skaeres ud til snegle
pa 100 g. Tryk derefter sneglene i dekorblandigen
og st pa plader belagt med bagepapir. Raskes til
fuld volumen. Bages i stikovn med fuld damp. 2
min. inden bagetiden er slut traekkes spjaeldet.

- med BBQ Grill Krydderi

Grundmasse
Meister Brand
Pesto Genovese
Ag

BBQ Grill krydderi
Salt

Vand

Pa grundmassen
Mandler, hakkede
Mandler, flager

Dekor
Solsikkekerner,
hakkede
Graeskarkerner,
grovhakket

Fremstilling

Kltetid 4 min. langsomt
6 min. hurtigt

Ovntemperaturind 230 °C

Ovntemperaturud 180 °C

Bagetid ca. 21 min.

Dejen rulles 3x3 pa rullebordet og stilles pa

kol. Efter afkeling rulles dejen ned pa 2,5 mm

og den feerdige grundmasse smgres pa dejen.
Derefter fordeles mandelblandingen jeevnt pa
dejen. Rul dejen sammen som til snegle og skeer
ud til snegle pa 100 g. Tryk derefter sneglene

i dekorblandigen og sat pa plader belagt med
bagepapir. Raskes til fuld volumen. Bages i stikovn
med fuld damp. 2 min. inden bagetiden er slut
treekkes spjeeldet.




Dej

Hvedemel

Pane Luciane
Olivenolie

SP Soft & Frisch CL
Gaer

Vand, ca.

Til indrulning
Homann Ziehplatte
(rullemargarine)

.0
PIKANT SNEGLE

- med BBQ Grill-Kyllinge Krydderi

Grundmasse
Meister Brand
AQ

BBQ Grill-Kyllinge
krydderi

Salt

Vand

Pa grundmassen
Peberfrugt, mild
grovhakket
Fetaost

Dekor

Revet emmentaler
min. 45% fedt
Durumhvede

Fremstilling

Kltetid 4 min. langsomt
6 min. hurtigt

Ovntemperaturind 230 °C

Ovntemperaturud 180 °C

Bagetid ca. 21 min.

Dejen rulles 3x3 pa rullebordet og stilles pa

kol. Efter afkeling rulles dejen ned pa 2,5 mm

og den feerdige grundmasse smares pa dejen.
Derefter fordeles peberfrugt og feta jeevnt pa
dejen. Rul dejen sammen som til snegle og skaer
ud til snegle pa 100 g. Tryk derefter sneglene

i dekorblandigen og szt pa plader belagt med
bagepapir. Raskes til fuld volumen. Bages i stikovn
med fuld damp. 2 min. inden bagetiden er slut
treekkes spjeeldet.

T

0STE SNEGLE

- med Chili Grill Krydderi

Dej

Hvedemel

Pane Luciane
Olivenolie

SP Soft & Frisch CL
Geer

vand, ca.

Til indrulning
Homann Ziehplatte
(rullemargarine)

Grundmasse
Meister Brand
Revet emmentaler
min. 45% fedt

AQ

Chili Grill Krydderi
Salt

Vand

Dekor

Revet emmentaler
min. 45% fedt
Durumhvede

Fremstilling

Kltetid 4 min. langsomt
6 min. hurtigt

Ovntemperaturind 230 °C

Ovntemperaturud 180 °C

Bagetid ca. 21 min.

Dejen rulles 3x3 pa rullebordet og stilles pa kal.
Efter afkeling rulles dejen ned pa 2,5 mm og den
feerdige grundmasse smares pa dejen. Rul dejen
sammen som til snegle og skaeres ud til snegle
pa 100 g. Tryk derefter sneglene i dekorblandigen
og st pa plader belagt med bagepapir. Raskes til
fuld volumen. Bages i stikovn med fuld damp. 2
min. inden bagetiden er slut traekkes spjeeldet.




Den perfekte base i
dine snacks

Pane Luuane

|
et hatips | o Bk dratiary Apy

+PESTO & FETA

PIKAP%T
SNEGL

K@b ingredienserne hos BAKO DANMARK.

Produkt BAKO varenr. Produkt BAKO varenr.
Pane D'oro 221069* Meister Brand 220621

Pane Luciane 211486 Homann Ziehplatte 380742

Pane Rustic 213910 Meister Zwiebel 210075*

SP Soft € Friscn CL 381759 *pestillingsvare

CSM Nordic A/S

Forhandles af: N
Marsvej 26 | 6000 Kolding ﬁ,
TIf: 63418300 | Web: csmnordic.com . w
7.V JDANMARK

info.nordic@csmbakerysolutions.com Bake ry Solutions
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WALDKORN®
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Waldkorn®, god smag fortjener tid




Saelger du frisksmurte sandwiches i din bagerforretning?

Her er der lidt inspiration til sandwiches baseret pa

Waldkorn brod og boller.

Grundopskrift Waldkorn bred og boller

INGREDIENSER VAGT

Waldkorn® 250049
Hvedemel 1500 g
Rugsigtemel 1.000g
Geer 1259
Vand 305049
Dekor:

Sigtemel 400 g
Horfro 200 g
Sesamfro 2009
Havre- el. rug- 200 g
flokke

FREMGANGSMADE BR@D

Efter liggetiden slas bredene op, fugtes lidt, inden de
vendes i freblandingen. De fritstaende slas ikke for
lange op. Brodene skal ikke skaeres. Spjeeldet traekkes
halvt under hele bagningen

FREMSTILLING: BR®D

Dejtemperatur 27-28C
- 12 min. langsomt +
Alld 3 -4 min. hurtigt
Liggetid: 30 - 40 min. i virk.
Fritstaende 700 g

Dejvaegt: Formbred 750 g. alu-form 76 140

el. rugbredsformsast 10x10x18
40 - 45 min.

Raske-/haevetid:

Ovntemperatur: ca. 240°C faldende til 200°C
Bacetid Fritstaende 40 min.
9 Formbread ca. 50 min.

FREMGANGSMADE BOLLER

Bollerne virkes op i rugsigtemel. Seet bollerne pa blanke
plader, der er drysset med rugsigtemel og vendes med
virket nedad

Efter raskning vendes opad, saettes pa netplader og
bages af.

FREMSTILLING: BOLLER

Dejtemperatur: ca. 2/-28C
- 12 min. langsomt +
Ald 3-4 min. hurtigt
‘ . 1x 10 min. +
Liggetid, 1% 15 min. i virk
Dejveegt: 2500 g pr. braek.
Raske-/haevetid: 40 - 45 min.
Damp: Ja. Kan evt. undlades.
Ovntemperatur ca. 230°C/240°C faldende til ca.
peratur 200°C

ca. 25 - 30 min. efter ovntype.

Bagetid: Spjeeldet traekkes efter halvdelen
af tiden.

Waldkorn®, god smag fortjener tid




Waldkorn sandwich med roget laks og wasabi

Ingredienser.

2 skiver Waldkorn® brod efter eget valg
\Wasabi - mayonnaise

Lolla rossa salat

Roget laks

Wasabi sesamfro

Forberedelse:

Smer en skive Waldkorn® med Wasabi mayonnaise, daek
med salat og leeg roget laks ovenpa. Drys med Wasabi
sesamfre og afslut med den anden skive Waldkorn®.

Tilberedningstid: 5 minutter

Waldkorn sandwich med roget kyllingebryst

Ingredienser. 4 p
2 skiver Waldkorn® brod efter eget valg
Roget kyllingebryst

Cherry tomater

Salat

Karse

Cocktail Sauce

Forberedelse:

Smer en skive Waldkorn® med cocktail sauce, top med
salat, reget kylling. Fordel cherrytomater og karse ovenpa
og afslut med den anden skive Waldkorn®.

Tilberedningstid: 5 minutter

Waldkorn bolle fyldt med g og rejer [ -

Ingredienser:

1 Waldkorn® bolle efter eget valg
189

1 staenk maelk

Rejer

Krydderier efter eget valg

Forberedelse:

Lav en reraeg med a=g, meelk og krydderier. Udhul
en Waldkorn bolle og fyld med rejer og roraeg.
Tilberedningstid: 15 minutter

Waldkorn® is a brand of CSM Bakery Solutions




Waldkorn sandwich med skinke og ost

Ingredienser.

Blandet salat e
2 skiver kogt skinke

2 skiver ost

Agurk skaret i skiver

Tomat skaret i skiver

1 hardkogt aeg skaret i bade
Vinaigrette

Forberedelse:

Daek en skive Waldkorn® med blandet salat, kogt
skinke, ost, et par skiver agurk og tomat, tre bade a=g.
Afslut med lidt blandet salat, vinaigrette og den anden
skive Waldkorn®.

Tilberedningstid: 5 minutter + 10 minutter til kogning af
&g

Waldkorn hamburger

Ingredienser.

2 tykke skiver Waldkorn® brod efter eget valg
1 bof af hakket oksekad

2 salatblade

3 tomat skiver

5 g ristet log

1 spsk hamburger sauce

Forberedelse:

Rist 2 skiver Waldkorn® bred og grill oksekedsboffen.
Laeg salaten og tomatskiver pa en skive ristet
Waldkorn® bred. Dernaest boffen, ristet lag og
hamburger sauce. Afslut med den anden skive ristet
Waldkorn bred.

Tilberedningstid: 10 minutter

Waldkorn® Classic

Mork brodbase.
Den unikke kombination af rug, byg, hvede, hor,

solsikkerkerner, soja, hvedemaltmel, maltekstrakt mm.

giver dig brod pakket med god smag.

Waldkorn® er det eneste brodbrand, der garanterer
en original spiseoplevelse, for dem, der veerdseetter
handvaerk og en autentisk smag. Alle ingredienser har
faet tid til at vokse og modnes. Ligesom bagere ogsa
tager tid til at bage med passion og sans for detaljer.

CSM Nordic A/S

Forhandles af:

Marsvej 26 | 6000 Kolding
TIf: 6341 8300 | Web: csmnordic.com .
info.nordic@csmbakerysolutions.com :Z.UCIDANMARK
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BAKO

DANMARK

Kontakt BAKO DANMARK

Konsulenter Kundeservice

Christian Drever " Steen Kristensen
Konsulent 3 Konsulent

Sjzelland / Nordsjzelland / Kbh. : i Midt- & Nordjylland
TIf.: 4016 4181 N . TIf.: 3073 4765 KUNDESERVICE
Mail: christian@baekodanmark.dk 2 Mail: steen@baekodanmark.dk
BAKO SH i Kropp
TUf.: 4422 6810

Henrik Pelsen N John Clausen e
Mail: anja@baeko.dk

Konsulent =/ Konsulent

Sydsjeelland / Kbh./ Lolland 3 Fyn / @stjylland

TUf.: 3073 7352 B Tlf.: 2057 5707

Mail: henrik@baekodanmark.dk - Mail: john-c@baekodanmark.dk

BAKO DANMARK - Broenge 11 - 2635 Ishgj - TIf.: 39694010 - Email: kontor@baekodanmark.dk
www.baekodanmark.dk
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