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ﬂ_'Kom godt fra start - Intet smgrrebrod
uden et smagfuldt

pareis s ~ rugbred

Restaurantbesog og starterbrod herer
sammen. S hvorfor ikke lade bredet

tage scenen mens din gester venter?
Signaturbredet er bagt med poppende durum-

kerner, der giver en god smag, et flot rustikt

Eller lad bredet vere til nydelse gennem
udseende og et fast saftigt bid.

hele maltidet — lyst som merkt.

Perfeke til det kolde bord om det er klassisk
smorrebred, eller som her med et strejf af fornyelse
og en stor kerlighed til den danske frokostspise.
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Fra den ene pioner
til den anden

Signaturbred er udviklet og bagt af
- mennesker, som brender for hindvaerket
og den gode smag. Ligesom Viggo Schulstad,
der i 1897, udviklede det maltsyrnede
rugbred til danskerne.

Bag lanceringen Signaturbred star to

@gte rugbrodsentusiaster: kok og restaurater
Annette Bylov Serensen, der gennem 10 ar-har
bagt rugbred til gesterne i Restaurant Gilleleje
- Havn, og Schulstads egen produktudvikler og
bager Henrik Hemmingsen. De har sammen

bagt og smagt sig til en helt ny udgave af det

traditionsrige, morke rugbred.

Schulstad

BAKERY SOLUTIONS
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- Lintmannen Unibake,
Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, x
tlf.: 7628 5000, W_Ww.schlilstadbaquysolutio-ns.dk"
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...server dem med det samme
og lad smerret, osten og creme
fraichen smelte pa det lune bred.

Forsteelskeren
fra Fyn

1.
Ostekugler af rygeost

— drysset med friske urter

Syrlige noter
2.

Luftig pisket smor
med syre fra kefir

3.
Iskoldt revet smor med
limesaft, skal og flagesalt

Kontraster

4.

Brunet smor rort
med Shitaki-svampe

Lzs mere om vores nyheder pa bagsiden
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NYHED - @ko kuvert-
bred lys i bagepose

QOkologisk stenovnsbagt kuvertbred med durum-
hvedemel. Smagfuldt kuvertbred i kvadratisk format
med sprod rustik skorpe og saftig krumme. Pakket
i praktisk bagepose, som sikrer, at kuvertbredet
bevarer fugt og saftighed i krummen efter atbagning.
Bageposen giver tilmed en nemmere handtering.

200841 - ca. 35 g - 80 stk. (4 poser af 20 stk.)
Bag fra frost — 10 minutter ved 190°C

NYHED - Kuvertbred lys

Stenovnsbagt kuvertbred med durumhvede. Smag-
fuldt kuvertbred i kvadratisk format med sprod
rustik skorpe og saftig krumme.

214689 - ca. 35 g - 75 stk.
Bag fra frost — 10 minutter ved 190°C

NYHED - Kuvertbred merk

Morkt stenovnsbagt kuvertbred med durum-
hvede- og fuldkornsrugmel samt solsikkekerner og
horfre. Smagfuldt kuvertbred i kvadratisk format
med sprod rustik skorpe og bled krumme.

214690 - ca. 35 g - 75 stk.
Bag fra frost — 10 minutter ved 190°C



— KokkeStaerke —

Under
Vaerker

e bySchulstad ——9

...bagt med poppede durumkerner,
der giver en god smag, et flot rustike
udseende og et delikat bid.

Lige til at sette pa kortet.

Svemmer
med rodderne

Syltet laks med rogede
bolsjebeder, karsecreme

og ristede jordskokker

Rat for usedet

Tartar med brandt
blomme, syltede gulerod, kapers
og peberrodsmayonaise

Morfars
kolonihave

Sterk ost med sod
romlage, marinerede vindruer,

@bler, og hindber

Lzs mere om vores nyheder pa bagsiden
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NYHED - Signaturbred
Gilleleje Havn

Signaturbred Gilleleje Havn er et flot morkt
rugbred med god og fyldig smag, bagt med
poppede durumkerner der giver en god smag,
et flot udseende og et saerligt godt bid.

26364 - ca. 750 g - 12 stk.
Brodet skal optes for det bages
— 25 minutter ved 160°C
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