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Vi) dét hist
SAFFRANEXTRAKT AV TOPPKLASS

Véra saffranextrakt ar baserade pa akta utvald rasaffran av topp-
kvalitet. Krokusblommmorna och dess pistiller plockas for hand,
och vi har valt att anvanda den del av pistillen som kallas coupe.
Det ger renare saffran och hela pistiller som syns i den bakade
produkten. Genom en unik extraheringsprocess forstarks de
over hundra doft- och aromamnen som finns naturligt i saffran
vilket ger extrakten bade intensiv farg och en naturlig, rik smak.
Vi har en lang erfarenhet av att tillverka saffransextrakt och
genom aren har vi utvecklat och anpassat vara produkter utefter
marknadens behov med malet att placera de basta produkterna
pa marknaden.

INTENSIV FARG
OCH NATURLIGT

RIK SMAK




Uisste du alf7

¢ 14 dagar ar skordeperioden som
infaller i manadsskiftet oktober —
november.

e 300 ton ar den totala globala
arsproduktionen.

e 200 000 blommor behovs till 1 kg
torr férpackad saffran.

e 95% av all saffran kommer fran Iran.

Siv gt deLTHY

Saffran kommer fran saffranskrokusen
Crocus Sativus som inte vaxer vilt,
utan endast odlas fram.

Blommarna plockas varsamt for hand,
tidigt pd morgonen nar de precis
slagit ut.

For att aromen inte ska forsvinna
maste pistillmarkena avlagsnas direkt
efter skorden, dven det gors for hand.

De torkas darefter pa svag varme tills
de forlorat ca 80% av sin vikt.




DARFOR SKALL DU VALJA
AROMATIC SAFFRAN

Ett utmarkt bakresultat med en
lag dosering.

Extrakten har en smidig och praktisk
konsistens som gor det enkelt att
anvanda och dosera. De loser sig
snabbt i smet och degar.

Slutprodukten far en vacker guldgul
farg och den réatta fylliga smaken.

Vi ar sa sakra pa att du blir ngjd att
vi utlovar en smakgaranti. Las mer
om detta pa nasta sida.

Utdver lussebullar och brod passar det

roda guldet aven fint till:

Rulltarta Anslag

&

Muffins & Cupcakes  Snack cakes

W

Brioche Madeleines

®

Panettone Cookies

%
)

S RE



SMAKGARANTI FOR
DIN TRYGGHET

Bagare och konditorer har bakat pa
vara saffranextrakt i flera decennier,
och darfor vagar vi pasta att vart
saffran tillhor marknadens absolut
basta.

Vi ar faktiskt sa stolta Gver vart
saffran att vi har en smakgaranti.
Om du inte ar ndjd kan du byta
extraktet mot nagon av vara andra
saffransprodukter. Det galler alla
obrutna forpackningar samt max
en 6ppnad flaska.

Ersattningsvaror skickas mot retur.

Vanligen kontakta den grossist du
kopt ditt saffranextrakt av.
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6038 AROMATIC SAFFRANSTRA

Rasaffran av hogsta kvalitet. Aromatics Saffranstra ar var mest exklusiva saffrans-
produkt och passar bagaren som kokar upp sjalv. Har har vi valt ut det basta av redan

toppklassad saffran. Innehaller langa fina saffransstran med en djuprod farg och
intensiv smak.

Iﬁl Lagring: Rekommenderat 10-18°C. @ Forpackning: 0,15 kg burk, 0,5 kg pase
- BoOr skyddas mot direkt solljus.
(& Halibarhet: 24 manader

6040 AROMATIC SAFFRANEXTRAKT

Detta saffranextrakt innehaller dkta résaffran som forstarkts med aromamnen. Extraktet
ger en karakteristisk saffranssmak och slutprodukten far aven vacker farg. Pastan med
dess stran i ar enkel att dosera och den fordelar sig latt oavsett anvandningsomrade.

E Dosering: 40-75 g/l. @ Forpackning: 5 kg dunk, 12 kg

_ (12x1 kg PET-flaska) i kartong
ﬁl Lagring: Rekommenderat 10-18°C.

Bor skyddas mot direkt solljus. @ Héllbarhet: 24 manader

6047 AROMATIC SAFFRANEXTRAKT DUO

Saffranextrakt Duo innehaller dkta rasaffran som dubbelextraheras och pa sa vis
forstarkts med en intensiv saffranssmak. Slutprodukten far den karakteristiska smaken
av saffran och aven vacker farg. Pastan med dess stran i ar enkel att dosera och den
fordelar sig latt oavsett anvandningsomrade.

E Dosering: 40-75 g/I. Forpackning: 5 kg dunk, 12 kg
(12x1 kg PET-flaska) i kartong

Iﬁl Lagring: Rekommenderat 10-18°C.
M Bor skyddas mot direkt solljus. @ Hallbarhet: 24 ménader




LUSSEKATTER

INGREDIENSER

Vetemjol 2300 g
Vatten 1200 g
Socker 400 g
Smaor/Margarin 400 g
Jast 150 g
Bakels Veteskallning 100 g
Bakels Lecisoft Fri 30¢g
Aromatic Saffranextrakt DUO ca 50 g
ARBETSBESKRIVNING

Koértid: 6 minuter [angamt och 4 minuter snabbt.

Arbetsmetod: Vag upp till ampliga bitar, rulla
lussekatter och satt i russin.

Jastid: ca 60 minuter.
Baktemperatur: 210°C.
Baktid: 6-7 minuter.

SOCKRAD LUSSEBULLE

INGREDIENSER

Samma deg som Lussekatter.

ARBETSBESKRIVNING

Vag upp en storre degbit och |at vila.

Kavla ut till ca 4 mm tjock och 400 mm bred.
Stryk ut Bakels Saterfylining, lagg i russin om
sa onskas.

Vik degen fran kant till kant och skéar ut smala
strimlor till bullar.

Efter bakning och avsvalning, pensla med smalt
smor och doppa i socker.

PRODUKTER | RECEPTEN

Art nr: Bakels Veteskallning 2646

Art nr: Bakels Lecisoft Fri 1934

Art nr: Aromatic Saffranextrakt DUO 6047
Art nr: Bakels Saterremons 5760



SAFFRANSCROISSANT

INGREDIENSER

Vetem|ol
Vatten

Socker

Bakels Torrjast
Standardmijolk
Salt

Aromatic Saffranextrakt DUO

For inkavling
Bakels Karité Guld

Fylining
Bakels Saterremons

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Torrjast 2972

ARBETSBESKRIVNING

Kortid: Kor med kalla ingredienser och blanda
degen maéttligt.

Arbetsmetod: Plasta in degen och stall i kyl,
garna over natt. Ta ifrdn 200 g deg och blanda i
saffran till lamplig farg.

Kavla degen med Bakels Karité Guld, 4x2 slag.
Kyl mellan slagen, héll degen runt 14-15°C.

Skar ut till lamplig storlek och fyll med
Bakels Saterremons blandad med Aromatic
Saffranextrakt DUO.

Jastid: 2 timmar i jasskap i 32°C.
Baktemperatur: 200°C.
Baktid: 17-18 minuter.

Art nr: Aromatic Saffranextrakt DUO 6047
Art nr: Bakels Karité Guld 1695
Art nr: Bakels Saterremons 5760




MJUK SAFFRANSKAKA

INGREDIENSER

Bakels Multimix kakbas 1000 g
Agg 365 g
Olja 300 g
Vatten 200 g

Aromatic Saffransextrakt DUO 50 g

Dekor
Bakels White Fudgice

ARBETSBESKRIVNING

Koértid: Blanda alla ingredienserna med vinge i

1 minut pa lag hastighet. Skrapa ner kanterna och
blanda ytterligare i 6 minuter pd medelhastighet.
Fyll smeten i lamplig form

Baktemperatur: 180°C.

Baktid: ca 35 minuter.

Dekor: Vispa White Fudgice i maskin och stryk ut
Over kakan.

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Multimix Kakbas 3721
Art nr: Aromatic Saffranextrakt DUO 6047
Art nr: Bakels White Fudgice 5797




MJUK VEGANSK
SAFFRANSKAKA

INGREDIENSER

Bakels Vegan Multimix Vegan 1000 g
Vatten 460 g
Olja 240 g
Aromatic Saffransextrakt DUO 50 g
Dekor

Bakels White Fudgice

ARBETSBESKRIVNING

Koértid: Blanda alla ingredienserna med vinge i

1 minut pa lag hastighet. Skrapa ner kanterna och
blanda ytterligare i 6 minuter pd medelhastighet.
Fyll smeten i lamplig form

Baktemperatur: 160°C.

Baktid: ca 35 minuter.

Dekor: Stryk pa White Fudgice och dra monster
med paletten.

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Bakels Vegan Multimix Complete 3723
Art nr: Aromatic Saffranextrakt DUO 6047
Art nr: Bakels White Fudgice 5797




SAFFRANSRULLTARTA

INGREDIENSER

Vetemijol, konditori

Agg

Socker

Vatten

Glukos 80%

Majsstarkelse

Aromatic Saffransextrakt DUO
Aromatic Jilk

Bakpulver

Fyllning

Vatten (20°C)

Gradde

Bakels Fond Suisse

Aromatic Naturlig Apelsin arom

Bakels Mork Tryffel

450 g
400 g
3759
175 g
60 g
3749
309
25¢
159

500 g
500 g
330g

ARBETSBESKRIVNING

Kortid: Blanda alla ingredienserna pa hdgsta
hastighet i 2,5 minuter.

Vispvolym: 550.

Anga: 2 sekunder.

Baktemperatur: 240°C.

Baktid: 6-8 minuter.

Fyllning: Vispa Fond Suisse, vatten och gradde
i ca 7 minuter. Ror i valfri mangd apelsinarom.

Lat botten svalna. Stryk forst ut Mork Tryffel och
sedan Fond Suisse 6ver botten. Rulla ihop och
pudra over florsocker.

PRODUKTER | RECEPTET

Art nr: Aromatic Jilk 2254

Art nr: Aromatic Saffranextrakt DUO 6047
Art nr: Bakels Fond Suisse 4211

Art nr: Aromatic Naturlig Apelsin 6214
Art nr: Bakels Mork Tryffel 5369
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