Bagergardens rugbrad

En hyldest til
smorrebrodet

Vi er bagere



Bagergardens rugbrad

Dansk kvalitet og godt handvaerk

Den helt rigtige surdej er vejen til det gode rugbrgd, og vores rugsurdej er
vores stolthed og en bagetradition, der bliver ved med at fungere.

Vores rugbrgd ville ikke smage, som det ggr uden vores kompetente bagere.
De kender ravarerne godt og tager den tid, der er ngdvendig, sa vi altid kan
levere en ensartet kvalitet. Det gode rugbrgd kommer nemlig af en lang proces,
hvor mange parametre skal passe sammen.

Det kreever mennesker frem for maskiner at bage virkelig godt bragd, og det er
kaerligheden til det gode handvaerk, som er hele vores omdrejningspunkt.

Hos Kohberg er rugbrgd vores stolthed, og Bagergardens rugbrgd er ingen
undtagelse. Vores Bagergardens-serie bestar af seks forskellige varianter,
hvor saftighed og friskhed er kernen. De er udviklet med afszet i de professionelle
kokkeners behov. Det geelder bade i form af opskrift og emballage.

Alle seks varianter er bagt med surdej og mel fra korn, der er dyrket, hgstet
og malet i Danmark. Og sa er tre af varianterne endda gkologiske.
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Nyhed til frokostbordet

Bagergardens Smoarrebrgdet

Smgrrebrgdet oplever ny storhedstid — det er en uundgaelig del af den
danske kulinariske identitet. Men ingen smgrrebrgd uden rugbrad.

Efterspagrgsel pa premium rugbrad er steget markant de seneste ar, og derfor
har vi udviklet et nyt rugbrad, som en tilfgjelse til ‘Bagergardens’ serien.

Ifalge forbrugere, skal et premium rugbrgd veere mgrkt, med masser af synlige
kerner. Veere saftigt indeni og hardt udenpa. Skal opleves groft og maettende.

Vores nye rugbrgd, Bagergardens Smgarrebragdet, er netop dét.
Et markt rugbrad bagt med de leekreste blgde kerner og med en mild,

ngddeagtig smag. De mange synlige kerner, giver et indbydende farvespil.
En perfekt skive til de danske smgrrebrgdsanretninger.
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Dansk smgrrebragd oplever en ny
storhedstid, og det hylder Kohbergs
bagere med et nyt laekkert rugbrad.
Bagergardens Smgarrebrgdet er fyldt
med synlige kerner, der giver et virkelig
indbydende farvespil. Smagen er mild og
ngddeagtig takket veere den hgje andel
af poppede rugkerner, solsikke og gule
harfrg. Bagergardens Smarrebrgdet kan
saledes beere selv de stgrste klassikere
som sild, tatar og lun leverpostej — bade til
hverdag og hgitider.

Skivestgrrelse 9,5 x 8 cm



Rugbrad med surdej
& 42% fro og kerner




Sortiment

Bagergardens varianter

Bagergardens Smgrrebradet Bagergardens Kernerigt Bagergardens Klassisk
26 skiver 26 skiver 27 skiver
Varenr. 10001411 Varenr. 10000977 Varenr. 10012200
Veegt pr. ps. 1200 g Vaegt pr. ps. 1200 g Veegt pr. ps. 1450 g
Stk. pr. kolli: 8 Stk. pr. kolli: 8 Stk. pr. kolli: 8
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Bagergardens @ko Rustikt Bagergardens @ko Solsikke Bagergardens @ko Mgrkt

27 skiver 27 skiver 27 skiver
Varenr. 10000661 Varenr. 10021000 Varenr. 10134000
Veegt pr. ps. 1450 g Vaegt pr. ps. 1450 g Veegt pr. ps. 1450 g
Stk. pr. kolli: 8 Stk. pr. kolli: 8 Stk. pr. kolli: 8
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Rugbrad til de professionelle kakkener

Bagergardens serien

En serie af rugbrad bagt pa surdej, hvor du far blade og spisevenlige brgd
med smgrbare skiver. Ned til 1% fedt, op til 55% fuldkorn og op til 9% fibre.

Skivestgrrelsen er 9,5 x 9,5 cm pa de store varianter, og 9,5 x 8 cm
pa de to mindre varianter.

Alle varianter er tydelige markeret i forskellige farver, uanset hvordan
posen vender. Der er hurtig afkodning af datomaerkning, antal skiver og
maerkninger pa forsiden af posen.
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Kohberg hack

Rugbradschips

INGREDIENSER

1 Bagergardens Rugbrgd

800 ml vand

100 g. flagesalt
2 spsk. paprika
2 spsk. timian

2 spsk. rosmarin

50 g. hakkede graeskarkerner

Scan QR-

koden og find
masser af tips
og tricks til dine

serveringer.
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Fremgangsmade

Breek brgdet i stykker og smuldre det i en skal.
Tilfgr vand over brgdet og vend det rundt.

Kom rugbradet i en foodprocessor og tilfgr ekstra vand.
Blend det til en gr@d, og tilfgr lidt rosmarin og timian.

Halvér grgden pa to bageplader med bagepapir, og
smgr det tyndt ud.

Drys med paprika, rosmarin, hakkede graeskarkerner
og flagesalt.

Bag i forvarmet ovn ved 110°C. i ca. 1,5 til 2 timer.

Lad det afkale og braek derefter i de gnskede stykker.



@nsker du hjaelp til dit sortiment?

Vi star altid klar med rad og vejledning til netop dine gnsker og behov.
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Rikke Glad Camilla Holder Lars Sinding Jette Thyrrestrup Buus
Account Manager Key Account Manager Key Account Manager Business Unit Manager
Telefon: 27 61 80 57 Telefon: 28 26 10 26 Telefon: 21 56 85 29 Telefon: 27 25 64 79
Mail: rigl@kohberg.com Mail: chol@kohberg.com Mail: lasi@kohberg.com Mail: jtbou@kohberg.com

Kohberg Bakery Group A/S | Foodservice, Instore & Convenience @
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Vi er bagere




