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FRA SMORREBROD

. Smorrebrod har et utal af kombinationsmuligheder, og
Skabt med pionerand
I 1896 introducerede vores grundlegger Viggo Schulstad
verdens forste maltsyrede rugbrod og 2ndrede danskernes

bredvaner for altid. Lige siden har vi arbejdet pa et fundamen:
af kvalitet, innovation og ekspertise — og haft den mission a

fantasien kan slippes las — fra de klassiske til nyfortolkninger.
Det alsidige rugbred betyder, at du aldrig brender inde med
bredrester. Det er god kekkengkonomi!

tilbyde vores kunder markedets bedste rugbrod.

Dansk rugbred uden straforkortere
Vores rugbred er bagt i Danmatk pa vores egen rugsurdej, la
pi dansk rug, dyrket af landmend, der alle lever op til vores
heje kvalitetskrav. De har setligt fokus pa bzredygtighed o
kornet, der leveres til vores bageri i Pandrup, er dyrket ude
straforkortere. P4 bageriet i Pandrup er de rugbrodseksper
og kornet er malet pa vores egen molle i Vejle, som er dre
100% af vindenergi.
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Det betyder noget for miljget, men ogsa for det brod, d -~ :
serverer. Omtanke, ansvar og god smag i hver en skive rugbrod.
R U G B R g D En velsmagende rugbrodssandwich er en lekker, sund
frokost, som samtidig lzgger en god bund og er nem at tage
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Kostridene opfordrer os til at spise mere

fuldkorn og flere fibre, og her er rugbrodet
en rigtig god og nem made at fa dekket
behovet. Det anbefales, at man spiser
minimum 75 g fuldkorn pr. dag, si med
_ : et par skiver rugbred er man godt pa ve;j.
§8%3a. . LS BT S » ) Udover at give maethed, sa giver rugbredet

T SRRRRRaa . : A S P y ogsa en god mavefornemmelse — tarmene

er ganske enkelt glade for rugbrad, hvilket
bl.a. skyldes indholdet af fibre i fuldkorn.
Fuldkorn rummer desuden vitaminer,
mineraler og andre sundhedsfremmende

Tid o g handvaerk stoffer. Hvis man gerne vil velge det

Det kraver tid og godt hindvark at bage kompromislast Z Slllld?Ste [ ngbmd’ anbefales det, at man . i
rugbred. Eksempelvis star kerner ofte i blad 4-5 timer, inden VIUDNYTTER HVER EN KRUMME gar efter det gronne neglehulslogo og det
de tilsettes rugbrodsdejen. Bageriet arbejder cirkulert med alle - FX GENBRUGER VI RUGBRODSENDERNE orange fuldkornsmeerke.

rugbradsdje og sikrer koI et iiberats 0G BRUGER DEM I DEJEN TIL NYE BROD. " Brug dine rugbrodsrester, fx som sprede brodchips i lekre

havninsCREes DET GOR BARE RUGBRODET ENDNU BEDRE” salater. Det giver salaten umami, sprodhed og fylde — og sa

Originale opskrifter, tilsat en god portion passion og giver rugbrodet altid den ekstra, gode methedsfornemmelse.
brednerderi — det, mener vi, er vejen til godt rugbred.

Bager & Brodnerd, Henrik Hemmingsen




Du er altid velkommen til at kontakte os for
radgivning om, hvordan du sammenszetter dit
udvalg af rugbred og optimerer din forretning.

DANMARK RUNDT MED
SMORREBROD

Hos Schulstad Bakery Solutions har vi passion for det gode
rugbred og de mange muligheder, brodet har.

I Danmark rundt med smorrebrod giver 6 af vores kunder
deres bud pd kompromislest smerrebrod — fra innovativ
kartoffelmad p& Samse til velsmagende honsesalat i Odense.
Hent e-bog og fi masser af inspiration pa bredbaren.dk

Find inspiration i Brodbaren

Du kan servere smorrebrad pé talrige mader — fra det
klassiske til nyfortolkninger, og netop de mange muligheder
betyder, at du med smorrebred pid menuen rammer mange
kunders smag.

Pé vores blog Bradbaren kan du hente inspiration til smorre-
bred, se alle vores bred, lese historier fra branchen og finde
nye opskrifter.
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RUGBR@DM

Vi har skabt et sortiment af rugbred med bredde, hvor

hvert bregd har sin egen gode smag, storrelse og funktion,
s& du altid har mulighed for at finde netop det rughbred, der p
til din menu. Med vores Signatur-serie har vi skabt 3 rughrec

hver med sine serlige smage og ingredienser. Vi har
naturligvis ogsa vores velkendte og vores gkologiske
rughbrad, alle rige pa smag og med stor forskellighed.

FORM & DRYS

Skal det veere smalt, bredt, skiveskiret eller rustike? Vores
rugbred har mange former, lengder og smage. De forskellige

drys er med til at give ekstra variation til smagsoplevelse og
udtryk.

Uanset om du ensker et rugbred med mange eller f_:‘i.ker'ner,
lyst eller morke, taet eller let krumme, med ekstra fokus pd =~
smagen eller pa sundhed, s har vi et stort udvalg, ::d_ez_fp,a_s_s'erg ;

til ethvert behov. | '
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SKIVESKARET

& | BAGEPOSE

Vi har gjort det ekstra nemt at bage rugbrad.
Flere af vores rugbrod bages nemlig i
bagepose, der giver et ekstra saftigt rugbred.
Samtidig er de skiveskarne, hvilket er
tidsbesparende, og du fir ensartede skiver.

SIGNATURBR@D

RADEJ

SKIVER & BAGEPOSE

* Signaturbred Gilleleje Havn
26364 - Ca. 750 g - 12 stk.
Opteet: 25 min. ved 160°C

Et flot, merkt rugbred med god og fyldig smag, bagt
med poppede durumkerner, der giver en god smag, et
flot udseende og et serligt godt bid.

Signaturbred Bryghus Men
26397 - Ca. 700 g - 12 stk.
Optget: 25 min. ved 160°C

Det morke rugbred er bagt med maltede rugkerner,
lagt i bled i koncentreret kirsebarjuice og derefter
tilfort et strejf af lakrids. Smagen er fyldig med
morke noter.

Signaturbred Sol over Gudhjem
26443 - Ca.750 g - 12 stk.
Optgpet: 25 min. ved 160°C

Et unikt brod med en karakteristisk smag af
urteagtige noter, let bitterhed og fedme fra den
koldpressede rapsolie fra Bornholm samt en let

syrlighed fra surde;.

Klosterbred
80203 - Ca. 1100 g - 8 stk.
Optgpet: 25 min. ved 160°C

Godt dansk alsidigt rugbrod. Sedmefuld med let syre
og fin eftersmag. Sprod skorpe med drys af valset
havre. Saftig krumme med god skarbarhed.

Kernesund
80204 - Ca. 1100 g - 8 stk.
Optgpet: 25 min. ved 160°C

Et traditionelt rugbrod bagt med rugsurdej,
rugkerner og horfre. Mild smag, ikke for mange
kerner samt let lys krumme.

Solsikkerugbrod
80324 - Ca. 1100 g - 8 stk.
Optgpet: 25 min. ved 160°C

Et saftigt rugbred fyldt med bl.a. rugkerner og
solsikkefro. Brodet er bagt med rugsurdej, hvilket
giver den helt rigtige rugbrodssmag.

Softkernerugbrod m. solsikke
71700500 - Ca. 740 g - 12 stk.
Optgpet: 25 min. ved 160°C

Et bledt og leekkert rugbred med en mild smag, bagt
pa rugsurdej. Saftige rugkerner, horfro og solsikkefro
giver bid i bredet og afrunder smagen.

Softkernerugbrod
26123 - Ca. 900 g - 8 stk.
Optgpet: 25 min. ved 160°C

Smagfuldt og saftigt — bagt med sigtet rugmel,
rugsurdej, rugkerner, solsikkefre og horfre og drysset
med rugflager.

Okologisk Rughbred Multigrain
71700520 - Ca. 790 g - 12 stk.
Optoet: 25 min. ved 160°C

Et morkt rugbrod, der smager skont af graeskarkerner,
solsikkefro og horfre. Det saftige brod egner sig ogsa
godt til sandwich.

Softkerne Solsikkerugbrod
(i skiver og bagepose)

26095 - Ca. 740 g - 12 stk. - Optget: 30 min. ved maks. 100°C

Et blodt og lekkert rugbrod med en mild smag.
Saftige rugkerner, horfre og solsikkefro giver et godt
bid og afrunder smagen, som ogsa understreges af
rugsurdej.

(i skiver og bagepose)

26118 - Ca. 1060 g - 9 stk. - Optget: 40 min. ved maks. 100°C

Fuldkornsrugbred med greaeskarkerner

Et morkt rugbrod bagt med fuldkornsrugmel,
rugkerner, rugsurdej, solsikkefro, horfre og
graskarkerner. Brodet er bagt i en bred form, sa
skiverne er ogsd velegnede til rugbrodssandwich.

Klosterbrad (i skiver og bagepose)
26108 - Ca. 1325 g - 8 stk.
Optget: 40 min. ved maks. 100°C

Et klassisk dansk rugbred bagt med rugsurdej og
rugkerner. Surdejen er vores egen, og den opfriskes
med vand og mel og modner i 12 timer.

Okologisk Rughregd Multigrain
(i skiver og bagepose)

26354 - Ca. 790 g - 12 stk. - Optget: 30 min. ved maks. 100°C

Et smagfuldt, ekologisk rugbrod bagt af
fuldkornsrugmel og rugsurdej og mange lekre
kerner, bl.a. rugkerner, horfre og greskarkerner.

Gourmetbrod
80345 - Ca. 608 g - 12 stk.
Optget: 11 min. ved 190°C

Et lekkert brod bagt med rugmel, rugsigtemel
og hvedekerner. Den morke rug kombineret med
hvedemel giver et let og smagfuldt bred med blod
krumme og sprod skorpe.

Kernefryd Rugbredssandwich
220028 - Ca. 100 g - 72 stk.
Skaret. To og Server

Et forskéret, kernespekket bred bagt af rugmel og
fuldkornshvedemel. Dejen er tilsat rugkerner, horfro,
solsikkefro og bygmaltekstrakt, og brodene er drysset
med havregryn.

Graskarkernerugbrod (ridej)
80322 - Ca. 1000 g - 10 stk.
Se hindtering pa bredbaren.dk

En radej rort pa surdej med rugmel, solsikkefro,
gulerpdder, grmskarkerner og bygmaltekstrakL De
sode gulerodder giver et dejligt modspil til surdejen
og det kraftige rugmel.

Rugbred (ridej)
8097 - Ca. 1000 g - 10 stk.
Se handtering pa bredbaren.dk

Radej rort pa surdej med rugkerner, rugmel,
rugsigtemel og bygmaltekstrakt. Dejen har mange
anvendelsesmuligheder — bade til hele rugbrod,
skolerugbred eller sandwichboller.

» Bagt pa vores bageri i Pandrup

Alle rugbred har en holdbarhed pa 12 mdr. - Radej har en holdbarhed pa 6 mdr.

4» Bagt i Danmark
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