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SpireVip Valngd

7.L(¢JDANMARK

Ingredienser:

Iblgdscetning:
Skdret rug 1000 g
Havreflager 200 g
Solsikkekerner 250 g
Salt 100 g
Revet brgd 800 g
Vand 2000 g
P& dagen:
Rugmel 500 g
Hvedemel 600 g
Geer 60 g
Sapore Salome 200 g
— " -.~| Easy Puravita SpireVip 700 g
 Vand 800 g
e

c gdng
Altetid 15 min. langsomt.
Dejtemperatur 27-29°C
Hviletid 1 30 min.
1000 g til
Veedt rugbrgdsforme.
Afvejes direkte ned |
o i smurte rugbrgds-
Opslaning forme. Trykkes med |
en rugbrgdspresser.
. +/- 50-55 min, 34 °C, |
Rasketid 507 v,
Drysses med

Dekoration far

valngdder og

bagning solsikkekerner. |
230°C med damp.
SR Cvntemperatur Scenkes til 180°C.
+/- 55 min.
Bagetid Kernetemperatur
95 °C.




SpireVip Kartoffel
Maijs Rugbraed

Iblgdscetning:

Skdret rug 400 g
Kartoffelflager 300 g

Salt 809
Revet brgd 700 g
Vand 2800 g

P& dagen:

Rugsigtemel 1000 g
Hvedemel /00g|
Easy Puravita SpireVip 700 g P
Sapore Salome 100 g |+
Geer 60 g [Bag s
vand 400 g e
Poppet majs g
(i de sidste 2 min.)

L%
e

Fremgangsmade:
Altetid 15 min. langsomt.
Dejtemperatur 27-29°C
Hviletid 1 30 min. [®
1000 g fil [&d
vesgr rugbrgdsforme. [§
Afvejes direkte ned
S o i smurte rugbrads- |
S| Opslaning forme. Trykkes med ‘,x;
en rugbrgdspresser. '{:;, :
: . +/- 50-55 min, 34 °C,
Rasketid 80 % RH. [
| Dekoration far Drysses med |
| bagning majsdrys.

230°C med damp. |=5
Scenkes til 180°C. |
+/- 55 min.
Bagetid Kernetemperatur |
95 °C.

Ovntemperatur

ouratos
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SpireVip Havre
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Ingredienser:

Iblgdscetning:
Skdret rug 800 g
Havreflager 600 g
Salt 809
Revet brgd 700 g
Vand 2000 g
P& dagen:
Rugmel 500 g
Hvedemel 400 g
Havremel 200 g
Softgrain Sprouted Oat 200 g
Sapore Aroldo 100 g
Easy Puravita SpireVip 700 g
. ’Jﬁ; « Vand 800 g
3 R i Geer 60 g
St 7 \ 5
e 7S S

e
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Altetid 15 min. langsomt. |,

4 Dejtemperatur 27-29°C
Hviletid 1 30 min.
1000 g til
ez rugbrgdsforme.

Afvejes direkte ned |

. i smurte rugbreds-|

Clpdening forme. Trykkes med
en rugbrgdspresser.

. +/- 50-55 min, 34 °C,
Rasketid 80 % RH. |
Dekoration fer Drysses med
bagning havreflager. |

| 230°C med damp.
OV S EUT Scenkes til 180°C.
+/- 55 min.

Bagetid Kernetemperatur
95 °C.
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Ingredienser:

SpireVip
Kernegulerod

Iblgdscetning:

Rugflager 600 g
Solsikkekerner 300 g
Vand 1800 g
Salt 70 g
Revet brgd 700 g
Gule herfrg 409
Groeskarkerner 200 g

P& dagen:

Rugsigtemel 500 g . ¥
Hvedemel 700 g ™
Vand 400 g |, .4
Geer 70 g
Gulergdder 500 g
Sapore Aroldo 509

‘;

Altetid

Easy Puravita SpireVip

Fremgangsmdade:

15 min. langsomt. |-

-

Dejtemperatur

Hviletid 1

' 10009n|
Ve rugbrgdsforme. | o
Afvejes direkte ned| el e
o . i smurte rugbrads- L.‘ —
Opslaning forme. Trykkes med
en rugbrgdspresser.
. . +/- 50-55 min, 34 °C,
| Rasketid 80 % RH.
Dekoration fer Rugflager og
bagning graeskarkerner.
230°C med damp.
Ovntemperatur Scenkes til 180°C.
+/- 55 min.
Bagetid Kernetemperatur
95 °C.

(é

Food Innovation for Good

uratos



SpireVip
Gulerodsrugbrad

Ingredienser:

Iblgdscetning:
Revet rugbrad 700 g
Solsikkekerner 300 g
Salt 809
Gule herfrg 100 g
: Groeskarkerner 200 g
£ Vand 1000 g
KA
| P& dagen:
1| Rugmel 500 g
1| Hvedemel 600 g
| Easy Puravita SpireVip 700 g
Gulergdder 400 g
Geer 60 g
Vand 640 g

Altetid 15 min. langsomt.
Dejtemperatur 27-29°C
Hviletid 1 30 min.

1000 g fil
ez rugbrgdsforme.

Afvejes direkte ned
i smurte rugbrgds-

Clpdening forme. Trykkes med e
en rugbrgdspresser.
S _ - . +/- 50-55 min, 34 °C,
S . - — e | Rasketid 80 % RH.
- 7 s ; 230°C med damp.|
= Ovnfemperatur | =5y es til 180°C.
+/- 55 min.
| Bagetid Kernetemperatur
95 °C.
- e v ,{‘ - w
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Ingredienser:

Fedtfattigt SpireVip
Kartoffelrugbrad

Vand 2600 g

Rugflager 400 g
Kartoffelflager 500 g

Easy Puravita SpireVip 700 g

Salt 70 g

Geer 50 g

Hvedemel 600 g e
Rugsigtemel 1000 g 4o il
Z%%ps?(’;srpeog min.) IELdE :

A

™ Fremgangsmade:

Altetid

ity
R

15 min. langsomt. Fs ’;;‘_,,__,,,,.,'.,\ e

oo ey Dejtemperatur 27-29°C os T *,
- |Hviletid 1 30 min. s -
= 1000 g til
E Veedt rugbrgdsforme. s #52 S
; Afvejes direkte ned |~ #5255 SRy
o i smurte rugbrgds- | # 555 RIS L
Opslaning forme. Trykkes med £
en rugbrgdspresser. |§ -.-4 e
I +/- 50-55 min, 34 °C, |
80 % RH.
| Dekoration fer Dryssesmed |
| bagning kartoffeldrys. |
230°C med damp. |
Ovntemperatur Scenkes til 180°C.
+/- 55 min.
Bagetid Kernetemperatur
95 °C.
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SpireVip Chia
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Ingredienser:

Iblgdscetning:
Skdret rug 900 g
.| Chiafrg 150 g
W Horfro 100 g
Solsikkekerner 200 g
Havreflager 200 g
Revet bred 600 g
1 salt 100 g
Vand 2400 g
P& dagen: B
Rugsigtemel 600 g s -
Hvedemel 600 g
Geer 60 g
Sapore Salome 200 g
Easy Puravita SpireVip 700 g
Vand 400 g
SlaglelelaleNaglelels
Altetid 15 min. langsomt.
Dejtemperatur 27-29°C
Hviletid 1 30 min.
vesgr rugbr@!ﬂggoorr?wg
Afvejes direkte ned
opsening | - i esrect]
en rugbrgdspresser. |
, +/- 50- °C.
Rasketid f oo min S
Dekoration fer Drysses med
bagning chiafrg. -
owtemperatr | 20C med conp |3
+/- 55 min.
Bagetid Kernetemperatur
95 °C.
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il
Det origit'}'ale
~ SpireVip

Ingredienser:

blodscetning: | |
EC R
Easy Puravita SpireVip
Geer
Topping: | |
Havefoger | 1009

£

K- S

Fremgongsmédé:

i smurte rugbrads-
forme. Trykkes med [
en rugbrgdspresser.

Drys med topping.
+/- 50-55 min, 34 °C,

80 % RH
230°C med dam
Scenkes fil 180°

pow T e
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SpireVip rugbrgd statter
Barnecancerfonden

med fil af scelge
d. der stetter den
¢ kraeftramte oM

Voer
ruglbre
gode sag fo

d af smag 09
nser, der
il hele

Et rugbred ful
\cekre ingredie
passer perfek’r 1
familien.

SpireVYp
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Produktet:

SpireVip rugbrgdet er fuld af sunde spirede kerner og ncerende fuldkornsmel
Bradet har en saftig krumme med lang holdbarhed og er lavet med restbrgd for at
minimere madspild og skabe en lcekker, let krumme.

Kampagnen:
SpireVip rugbragdet er udarbejdet med formdl at stgtte opom
Barnecancerfonden. Velkommen pd SpireVip holdet - her geelder falgende:

Pr. kg Easy Puravita du bruger stgtter du Bernecancerfondén med 5,75 kr.

Pr. foerdigbagt brad statter dine kunder BCF med 1kr*

*Udreget ud fra opskriften pd det originale Spire Vip rugred.

6 g kostfiore P,
por.100g.
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SpireVip Rugbrad
for enhver smag
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eller B&ko konsulent, hvis du har spargsmal eller
brug for hjcelp.
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