VALSEL”
MOLLEN

FFFFFFFFFF

Lakre
Okologiske

Surdejsbrod

Bagt med @kologisk Tosca Farina 100/0 bradblanding




Okologisk
Tosca Farina 100/0

Grundde;j

til italienske surdejsbreod

5000g @kologisk Tosca Farina 100/0 (3429004)
3800g vand

80g gkologisk gaer

130g salt
90109 dejialt

Dejtemperatur 23-26 °C

Altetid 4 minutter langsomt
+ 4 minutter hurtigt
+ 1 minut langsomt
+ 4 minutter hurtigt

Fremgangsmdade

Haeld alle ingredienser i seltekarret — pa neer ca. 600 g vand og
130 g salt. Alt dejen langsomt i 4 minutter og efterfglgende
hurtigt i 4 minutter. Z&lt nu dejen langsomt i 1 minut, og tilseet
600 g vand imens. &It den nu hurtigt i 4 minutter, og tilsaet
130 g salt i de sidste 2 minutter af keretiden.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 898kJ/215 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 4259
— heraf sukkerarter 059
Kostfibre 23¢9
Protein 7,19
Salt 1,569

Ingredienser
Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durumhvedemel, tarret akologisk
hvedesurdej, salt tilsat jod, gaer, melbehandlingsmiddel (E300).



Ciabatta

Fremgangsmdde Lad Tosca Farina grunddejen
haeve i 60 minutter i en olieret plastkasse.

Dejveegt 550 g

Opsldning Dag 1.Vend dejen fra plastkassen

ud i gkologisk Tipo "00" Hak stykkerne ud med
en bred spartel, og fold stykkerne over pd midten
til et brad. Vend samlingen nedad. Seet dem pa
kel (5°C, tildzekket) til dagen efter.

Dag 2.Tag bradene ud fra kel.

Rasketid Lad brodene heaeve til gnsket starrelse
(til de har en kernetemperatur pa 15°C).

Dekoration Snit brodene tre gange pa skra.
Bagetemperatur (vejl.) Szt bradene ind ved
250°C uden damp. Damp normalt efter 2 minut-

ter, og seenk temperaturen til 210°C.

Bagetid (vejl.) 25 minutter + 10 minutter med
abent spjeeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 898 kJ/215 keal
Fedt 09g
- heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 425¢g
— heraf sukkerarter 05g
Kostfibre 23g
Protein 7,19
Salt 1,69

Ingredienser

@kologisk hvedemel, vand, akologisk durumhvedemel,
torret okologisk hvedesurdej, salt tilsat jod, geer, melbe-
handlingsmiddel (E300).



Stykker

Fremgangsmdde Lad Tosca
Farina grunddejen haeve i 60
minutter i en olieret plastkasse.

Dejreegt 120 g

Opsldning Dag 1.Vend dejen fra
plastkassen ud pa et olieret bord.
Hak dejen ud i stykker, og fold
stykkerne sammen til boller. Drys
en plade med gkologisk kikaerte-
mel, og laeg bollerne pa pladen
med samlingen nedad. Seet dem
pa kel (5°C, tildaekket) til dagen ef-
ter. Dag 2.Tag brgdene ud fra kal.

Rasketid Lad brgdene haeve
til @nsket starrelse (til de har en
kernetemperatur pa 15°C). Vend

dem, sd samlingen kommer opad.

Bagetemperatur (vejl.) Szt bradene
ind ved 250°C uden damp. Damp
normalt efter 2 minutter, og seenk
temperaturen til 210°C.

Bagetid (vejl.) 20 minutter
+ 5 minutter med dbent spjeeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 898kJ/215 keal
Fedt 099
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 425g
— heraf sukkerarter 059
Kostfibre 23g
Protein 7,19
Salt 1,569

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durum-
hvedemel, torret gkologisk hvedesurdej, salt
tilsat jod, geer, melbehandlingsmiddel (E300).

Baguettes

Fremgangsmdde Lad Tosca Farina
grunddejen haeve i 60 minutter i en
olieret plastkasse.

Dejveegt 400 g

Opsldning Dag 1.Vend dejen fra
plastkassen ud i gkologisk durum,
og hak dejen ud i stykker. Fold
stykkerne sammen, og rul dem ud
med en let hdnd - ca. til en plades
laengde. Laeg bradene pa en plade,
og stil dem pa kal (5°C, tildaekket)
til dagen efter. Dag 2. Tag bredene
ud fra kel.

Rasketid Lad brgdene haeve til
onsket storrelse (til de har en kerne-
temperatur pa 15°C).

Dekoration Snit et snit pa langs.
@nsker du et rustikt look, kan du
velge at breende dine baguet-
tes med en gasbraender inden
bagning.

Bagetemperatur (vejl.) Szt bro-
dene ind ved 250°C uden damp.
Damp normalt efter 2 minutter, og
seenk temperaturen til 210°C.

Bagetid (vejl.) 25 minutter +5
minutter med dbent spjaeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 898kJ/215 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 425¢g
— heraf sukkerarter 05g
Kostfibre 239
Protein 7,19
Salt 1,569

Ingredienser

@kologisk hvedemel, vand, @kologisk
durumhvedemel, torret okologisk hve-
desurdej, salt tilsat jod, geer, melbehand-
lingsmiddel (E300).



Sandwich

Dekorationsmasse
5809 gkologisk rugmel
59 ogkologisk tergaer
1.000g vand

Fremgangsmdde Lad Tosca Farina grundde-
jen hzaeve i 60 minutter i en olieret plastkasse.
Rar rugmel, targaer og vand sammen. Lad
dekorationsmassen traekke i minimum 60
minutter for brug.

Dejveegt 175 g

Opsldning Dag 1.Vend dejen fra plastkassen
ud i gkologisk durum, og hak dejen ud i styk-
ker. Fold stykkerne sammen, og rul dem ud
med let hand —til ca. 15 cm i leengden. Laeg
dem pad en plade, og szt dem pa kel (5°C,
tildaekket) til dagen efter. Dag 2. Tag bredene
ud fra kel.

Rasketid Lad bredene heaeve til ansket stor-
relse (til de har en kernetemperatur pa 15°C).

Dekoration Sprgjt dekorationsmassen pa
sandwichbrgdene i et tyndt lag med en bred
"flad"tyl. Sigt med ekologisk Tipo "00".

Bagetemperatur (vejl.) Szt bradene ind
ved 250°C uden damp. Damp normalt efter
2 minutter, og saenk temperaturen til 210°C.

Bagetid (vejl.) 20 minutter + 5 minutter
med dbent spjeeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 842 kJy201 keal
Fedt 09
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 3979
- heraf sukkerarter 079
Kostfibre 299
Protein 669
Salt 1,31g

Ingredienser

Vand, ekologisk hvedemel, akologisk durumhvede-
mel, gkologisk rugmel, torret okologisk hvedesurdej,
salt tilsat jod, geer, melbehandlingsmiddel (E300).



Foccacia

med cheddar & rucola

3.000g okologisk Tosca Farina grunddej
150 g wokologisk cheddarost i strimler
150 g ekologisk rucola

Pynt

@kologisk olivenolie
Frisk, akologisk rosmarin
Flagesalt

Fremgangsmdde £lt dej, ost og rucola sammeni
2 minutter. Lad dejen haeve i 60 minutter i en olieret
plastkasse.

Dejveegt 400 g

Opslaning Dag 1.Vend dejen fra plastkassen ud pa

et olieret bord. Hak dejen ud, og lzeg den i forme efter
eget valg. Heeld olivenolie over dejen, og tryk kraftige
fingermaerker ned i dejen. Seet bradene pa kel (5°C,
tildaekket) til dagen efter. Dag 2. Tag bredene ud fra kel.

Rasketid Lad bradene heeve til gnsket starrelse (til de
har en kernetemperatur pad 15°C).

Dekoration Pens| foccaciabradene med olivenolie, og
drys med frisk rosmarin og flagesalt efter haevning.

Bagetemperatur (vejl.) Seet bredene ind ved 250°C
faldende til 210°C uden damp. Damp normalt herefter.

Bagetid (vejl.) 15 minutter + 5 minutter med abent
spjeeld (kernetemperatur 96 °C).

Neeringsindhold pr. 100 g brad

Energi 906 kJ/216 keal
Fedt 259
— heraf meettede fedtsyrer 129
Kulhydrat 389¢g
— heraf sukkerarter 06g
Kostfibre 229
Protein 799
Salt 1,519

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durumhvedemel, 5%
okologisk cheddar, 5% okologisk rucolasalat, terret @kologisk
hvedesurdej, salt tilsat jod, geer, melbehandlingsmiddel (E300).



Foccacia
med forarslog & purleg

3.000g okologisk Tosca Farina grunddej
200 g fintsnittet, gkologisk fordrslag
50g fintsnittet, gkologisk purleg

Pynt
@kologisk olivenolie
Flagesalt

Fremgangsmadade /lt dej, fordrsleg og purleg sammen
i 2 minutter. Lad dejen haeve i 60 minutter i en olieret
plastkasse.

Dejveegt 400 g

Opsldning Dag 1.Vend dejen fra plastkassen ud pa
et olieret bord. Hak dejen ud, og lzeg den i forme efter
eget valg. Haeld olivenolie over dejen, og tryk kraftige
fingermaerker ned i dejen. Seet bradene pa kal (5°C,
tildaekket) til dagen efter.

Dag 2.Tag bradene ud fra kel.

Rasketid Lad bredene have til gnsket starrelse (til de
har en kernetemperatur pa 15°C).

Dekoration Pens| foccaciabredene med olivenolie, og
drys med flagesalt efter haevning.

Bagetemperatur (vejl.) Seet bredene ind ved 250°C
faldende til 210°C uden damp. Damp normalt herefter.

Bagetid (vejl.) 15 minutter + 5 minutter med abent
spjeeld (kernetemperatur 96°C).

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 840 kJ/201 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01
Kulhydrat 396
— heraf sukkerarter 05
Kostfibre 24
Protein 6,8
Salt 1,45

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, akologisk durumhvedemel, 7%
okologisk fordrslag, 2% wkologisk purlag, terret akologisk hvede-
surdej, salt tilsat jod, gaer, melbehandlingsmiddel (E300).



Filone wed

oliven, persille &
citron

3.000g okologisk Tosca Farina grunddej
200 g grofthakkede, gkologiske granne oliven
209 frisk, ekologisk persille
20g gkologisk citronskal

Fremgangsmadade /It dej, oliven, persille og
citronskal sammen i 2 minutter. Lad dejen haeve
i 60 minutter i en olieret plastkasse.

Dejveegt 650 g

Opsldaning Dag 1.Vend dejen fra plastkassen ud pa
et olieret bord. Hak dejen ud i stykker, og form hvert
stykke let aflangt med spidse ender. Vend stykkerne
i en blanding af 95% gkologisk durum og 5% gko-
logisk persille. Seet bradene pa kal (5°C, tildaekket) til
dagen efter. Dag 2. Tag bredene ud fra kal.

Rasketid Lad bradene haeve til @nsket starrelse
(til de har en kernetemperatur pa 15°C).

Dekoration Snit bredene tre gange pa skrd.
Bagetemperatur (vejl.) Set brodene ind ved
250°C uden damp. Damp normalt efter 2 minutter,

og seenk temperaturen til 210°C.

Bagetid (vejl.) 25 minutter + 10 minutter med
dbent spjeeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brad

Energi 873 kJ/209 kcal
Fedt 1,79
— heraf meettede fedtsyrer 029
Kulhydrat 398
— heraf sukkerarter 05g
Kostfibre 249
Protein 6,79
Salt 1,519

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durumhvedemel,
7% okologiske granne oliven, tarret akologisk hvedesurdej,
salt tilsat jod, geer, 0,5% okologisk persille, 0,5% @kologisk
citronskal, melbehandlingsmiddel (E300).



Tomatbred

2.500g gkologisk Tosca Farina grunddej

Tomat og olivenpesto
200 g wokologiske, soltarrede tomater
100g gkologiske, sorte oliven uden sten
10g wkologisk, tarret timian

Pynt @kologisk olivenolie, akologiske sesamfre og groft
havsalt.

Fremgangsmdde Blend tomater, oliven og timian groft
sammen. Alt Tosca Farina grunddejen sammen med
blandingen i 2 minutter. Lad dejen haeve i en olieret
plastkasse i 60 minutter. Kan ogsa koldhzeves natten over.

Opslaning Vend dejen fra plastkassen ud pad et olieret
bord. Form dejen som et langt franskbred, og leeg den

i en olieret gastrobakke. Lad dejen std i 15 minutter, og
tryk den sa ud, s& den fylder hele bakken. Haeld 100 g
olivenolie over dejen, og tryk kraftige fingermaerker ned
i dejen.

Rasketid Lad bradet haeve i 60 minutter i gastrobakken.

Dekoration Dekorér med gkologiske sesamfra og
havsalt inden bagning.

Bagetemperatur (vejl.) Seet brgdene ind ved 170°C.
Damp de farste 15 sekunder, og bag herefter normalt
uden damp.

Bagetid (vejl.) 30-35 minutter + 5 minutter med abent
spjeeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brad

Energi 849 kJ/203 kcal
Fedt 1,59
- heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 38g
- heraf sukkerarter 05g
Kostfibre 31g
Protein 729
Salt 1,619

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durumhvedemel, 8% okolo-
gisk soltarret tomat, ekologiske oliven, tarret akologisk hvedesurdej,
salt tilsat jod, geer, akologisk timian, melbehandlingsmiddel (E300).

Panini

Fremgangsmdde Vej Tosca Farina
grunddejen af pa stykker & 2000 g, og
lad stykkerne hvile i 15 minutter.

Opsldaning Dag 1. Rul dejen ned pa

til ca. 6 mm. Laeg dejen pa en plade
med silikonepapir, og lad den hvile i

10 minutter. Hzeld lidt olivenolie over
dejen, og tryk kraftige fingermaerker ned
i dejen. Seet dejen pa kal (5°C, tildaekket)
til dagen efter.

Dag 2. Tag dejen ud af kgl, og lad den
hzeve pa pladen i ca. 30 minutter. Del sa
dejen i 20 stykker.

Rasketid Lad bradene haeve til @nsket
starrelse (kernetemperatur 15°C).

Dekoration Pens| paninibredene med
olivenolie, og drys med flagesalt efter
haevning.

Bagetemperatur (vejl.) Seet brode-
ne ind ved 250°C uden damp faldende
til 210°C. Damp normalt herefter.

Bagetid (vejl.) 15 minutter +5
minutter med dbent spjaeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 898kJ/215 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 425¢g
— heraf sukkerarter 05g
Kostfibre 23g
Protein 7,19
Salt 1,569

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, akologisk
durumhvedemel, torret okologisk hvede-
surdej, salt tilsat jod, gaer, melbehandlings-
middel (E300).



PiZ 2.4 med

creme fraiche,
sode kartofler &
rucola

Fyld

Pkologisk creme fraiche

@Dkologiske, sede kartofler i tynde skiver
@kologisk, revet cheddarost

Pkologisk, friskkvaernet sort peber

Pynt Dkologisk rucola

Fremgangsmdde Dag 1.VejTosca Farina
grunddejen af pa stykker & 100 - 200 g. Film
hvert dejstykke, og szt dem pé kal (5°C,
tildaekket) til dagen efter.

Dag 2. Tag dejstykkerne ud af kal. Drys
okologisk durum pa bordet, og tryk styk-
kerne ud, sé dejen er ca. 2 mm tyk.

Fyld Smer et tyndt lag creme fraiche pa
pizzaerne, kom tynde skiver af sede kartofler
pa, og drys cheddarost henover. Kvaern
peber pa til sidst.

Dekoration Pynt pizzaerne med frisk
rucola efter bagning.

Bagetemperatur (vejl.) St pizzaerne ind
ved 280°C uden damp.

Bagetid (vejl.) 6 minutter.

Neeringsindhold pr. 100 g brod - ikke pa fyld

Energi 898kJ/215 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 4259
— heraf sukkerarter 05g
Kostfibre 239
Protein 7,19
Salt 1,569

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, @kologisk durumhve-
demel, tarret gkologisk hvedesurdej, salt tilsat jod,
geer, melbehandlingsmiddel (E300).



o
PlZ ZA med
hvidlegspolse &

forarslog

Fyld

@kologisk, blendede tomater
@Dkologisk hvidlagspelse i skiver
@kologisk forarslag i tynde skiver
@kologisk, revet cheddarost
QDkologisk, friskkvaernet sort peber

Pynt
Frisk, akologisk basilikum

Fremgangsmdde Dag 1. VejTosca Farina
grunddejen af pa stykker & 100 - 200 g. Film
hvert dejstykke, og seet dem pé kal (5°C,
tildaekket) til dagen efter.

Dag 2. Tag dejstykkerne ud af kal. Drys gkolo-
gisk durum pé bordet, og tryk dejstykkerne ud,
sa dejen er ca. 2 mm tyk.

Fyld Smer et tyndt lag blendede tomater pa
pizzaerne og kom skiver af hvidlagspalse pa.
Top med forarslag, og drys til sidst cheddarost
henover.

Dekoration Pynt evt. med friske basilikums-
blade efter bagning.

Bagetemperatur (vejl.) Seet pizzaerne ind
ved 280°C uden damp.

Bagetid (vejl.) 6 minutter.

Neeringsindhold pr. 100 g brod - ikke pa fyld

Energi 898 kJ/215 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 4259
— heraf sukkerarter 059
Kostfibre 23g
Protein 7,19
Salt 1,569

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durumhvede-
mel, torret gkologisk hvedesurdej, salt tilsat jod, geer,
melbehandlingsmiddel (E300).



Cocanpe
Forner

Pynt

@kologisk rarsukker
QDkologiske, hakkede mandler
@kologisk snaps til flambering
(kan undlades)

Fremgangsmdde Lad Tosca Farina
grunddejen haeve i 60 minutter i en olieret
plastkasse.

Dejveegt 3009

Opsldaning Dag 1.Vend dejen fra plast-
kassen ud i ekologisk durum, og hak dejen
ud i stykker. Fold stykkerne sammen, og rul
dem ud med let hand til pladens bredde.
Leeg stykkerne pa en plade, og saet dem
pa kel (5°C, tildaekket) til dagen efter.

Dag 2. Tag bredene ud fra kal. Tryk dem
helt flade (30x12cm), og tryk huller i

dem med fingrene. Drys hvert brod

med ca. 10 g sukker og 15 g mandler.

Dekoration Kan evt. flamberes med
snaps lige efter bagning.

Bagetemperatur (vejl.) Szt bredene
ind ved 280°C uden damp.

Bagetid (vejl.) 8 minutter.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 1165 kJ/278 keal
Fedt 609
— heraf meettede fedtsyrer 05g
Kulhydrat 456
— heraf sukkerarter 99g
Kostfibre 31g
Protein 84g
Salt 1,259

Ingredienser

Okologisk hvedemel, vand, okologisk durum-
hvedemel, okologiske mandler, okologisk sukker,
torret gkologisk hvedesurdej, salt tilsat jod, geer,
melbehandlingsmiddel (E300).



Fogli
Saltglasur
470g ekologisk hvedemel

470g vand
60 g okologisk salt

Fremgangsmdde Lad Tosca Farina grunddejen
haeve i 60 minutter i en olieret plastkasse.

Saltglasur Ror mel, vand og salt sammen, og s3
er saltglasuren klar til brug.

Dejveegt 150 g

Opslaning Dag 1.Vend dejen fra plastkassen ud
i gkologisk kikaertemel, og hak dejen ud i runde
stykker. Tryk dejstykkerne flade (ca. 5 mm.), vend
dem i gkologisk kikaertemel, og laeg dem pa en
plade. Skaer huller i dejen, sa der dannes en sol.
Seet bradene pa kel (5°C, tildaekket) til dagen efter.
Dag 2. Tag bredene ud fra kel.

Rasketid Lad bredene haeve i 30 minutter.

Dekoration Pynt brodene med saltglasur imel-
lem de to bagninger.

Bagetemperatur (vejl.) Szt brodene ind ved
250°C uden damp. Damp normalt efter 2 minut-
ter, og seenk temperaturen til 210°C.

Bagetid (vejl.) Bag brodene i 15 minutter. Pynt
dem s& med saltglasur, og bag dem yderligere
5 minutter.

Neeringsindhold pr. 100 g brad

Energi 883 kJ/211 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 4189
— heraf sukkerarter 059
Kostfibre 239
Protein 709
Salt 2,10g

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, ekologisk durumhvedemel,
salt tilsat jod, tarret @kologisk hvedesurdej, geer, melbe-
handlingsmiddel (E300).



Pane
Date

3.000g okologisk Tosca Farina grunddej
150 g grofthakkede, gkologiske dadler
(alternativt kan figner bruges)
150 g grofthakkede, gkologiske mandler

Fremgangsmdde /At Tosca Farina grund-
dejen sammen med dadler og mandler i

2 min. Lad dejen hzeve i en olieret plastkasse
i 60 minutter.

Dejveegt 750 g

Opslaning Dag 1. Vend dejen fra plastkas-
sen ud i gkologisk durum, og hak dejen ud i
stykker. Form stykkerne let runde, vend dem i
gkologisk durum, og leeg dem i en rund haeve-
kurv. Seet dem pad kel (5°C, tildaekket) til dagen
efter. Dag 2. Tag bradene ud fra kel.

Rasketid Lad bredene haeve i kurven til
gnsket starrelse (til de har en kernetempera-
tur pa 15 °C).

Bagetemperatur (vejl.) Szt brodene ind
ved 250°C uden damp. Damp normalt efter
2 minutter, og seenk temperaturen til 230°C.

Bagetid (vejl.) 25 minutter + 10 minutter
med dbent spjeeld.

Neeringsindhold pr. 100 g brad

Energi 998 kJ/238 kcal
Fedt 29g
— heraf meettede fedtsyrer 03
Kulhydrat 435
— heraf sukkerarter 39g
Kostfibre 29g
Protein 769
Salt 1,429

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, akologisk durumhvedemel,
5% okologiske dadler, mandler, tarret akologisk hvede-

surdej, salt tilsat jod, geer, melbehandlingsmiddel (E300).



Pane
Cotto

Fremgangsmdde | .ad Tosca Farina
grunddejen haeve i 60 minutter i en olieret
plastkasse.

Dejveegt 500 g

Opslaning Dag 1. Vend dejen fra plastkas-
sen ud i gkologisk Tipo "00", og hak dejen
ud i stykker. Fold stykkerne sammen en
gang, og rul dem s& ud med let hand til
pladens bredde. Vend dem i gkologisk Tipo
"00". Laeg oftte stykker teet sammen pa en
olieret plade (alternativt i en olieret plast-
kasse). Seet bradene pa kal (5°C, tildaekket)
til dagen efter. Dag 2. Tag bradene ud fra
kel. Lad dem haeve (se rasketid), og tryk
dem sd helt flade (35x20 cm).

Rasketid Lad brgdene haeve i 60 minutter
pa pladen eller i plastkassen.

Dekoration Dekorér evt. med olivenolie
inden bagning.

Bagetemperatur (vejl.) Szt bredene
ind ved 300°C uden damp.

Bagetid (vejl.) 6 minutter. Inden serve-
ring kan brgdene med fordel fa 2 minutter
i ovnen ved hgj varme.

Neeringsindhold pr. 100 g brod

Energi 898 kJ/215 keal
Fedt 09g
— heraf meettede fedtsyrer 01g
Kulhydrat 4259
— heraf sukkerarter 059
Kostfibre 23g
Protein 7,19
Salt 1,539

Ingredienser

Dkologisk hvedemel, vand, okologisk durumhve-
demel, tarret gkologisk hvedesurdej, salt tilsat jod,
geer, melbehandlingsmiddel (E300).



VALSEM@LLENS @KOLOGISKE ITALIENSKE
SERIE BESTAR AF

@KOLOGISKTIPO "00"
Fint formalet hvedemel

@KOLOGISK STENFORMALET HVEDEMEL
Fint formalet hvedemel pa stenkvaern

@KOLOGISK FIN DURUM SEMOLINA
Fint formalet durummel

@PKOLOGISK GROV DURUM SEMOLINA
Groft formalet durummel

@KOLOGISKTOSCA FARINA 100/0
[taliensk surdejs bradblanding

VALSEM@LLEN SIGNATUR® ER LIG MED 100% @KOLOGI
Hos Valsemgillen har vi et bredt sortiment af gkologisk mel, blandinger, fre og kerner, som gor det
nemt for dig at bage gkologiske brad - hvad enten du udelukkende bager med gkologiske ravarer eller bare

gerne vil have mere gkologi pa tallerkenen.

SigNatur:

OKOLOGI



