Grundsortiment

Durumbréd med rapsolja, bakat pa vetemjol och durumvete. Vi har bytt ut den
traditionella olivoljan mot ekologisk rapsolja frin Birby Ostergard (15 km fran bageriet).
Vart ljusaste brod, mjuk smak, passar till det mesta.

Levain (franskt lantbrod), bakat pa speltfullkorn och vetem;j6l. Ingen “vanlig jést” tillsatt,
utan enbart vetesurdeg som jasmedel. Ett brod med kraftig skorpa, som bara blir segare
med tiden - dr utomordentligt bra att rosta pa femte dagen..om det skulle finnas négot
kvar..

Baguetter, bakade med speltfullkorn och vetem;jdl, kalljasta. T4l att dtas dagen efter
ocksa.

Tossing, en sorts kavring bakad 1 Tossene (bageriet ligger i Tossene socken), darav
namnet. Bakat pa rdgmjol och vete, innehaller dessutom linfron och solrosfron. Ett grovt
brod som passar den som inte tycker om brodkryddor och dven den som inte brukar gilla
grovt brod.

Urkraft, bakat pd enbart rag i olika former, jist med enbart ragsurdeg. Kryddat med
kummin och fankal. En favorit bland dem som &r vana vid mycket grovt brod.

4-korn, alla fyra sidesslag inblandade. Kryddat med anis och fankal. Jdst med enbart
ragsurdeg. I dekoren ingar bl a pumpafron, linfron och solrosfron. Utomordentligt bra till
en sillmacka, ocksa en favorit bland dem som 4r vana vid mycket grovt brod.

Fredman, vart senaste tillskott 1 sortimentet, bakat med supernyttigt korn (kokta hela
kérnor), jast med ragsurdeg. Ett mustigt, kraftigt brod med extremt bra hillbarhet. Maste
mogna minst tva dagar innan det éts.

Speltbrod med helspelt, bakat pé enbart spelt 1 olika former, kokta hela korn, kryddat
med fankal. Mild och len smak.

Frukt o Not, bakat pd rdgm;jol, speltfullkorn och vetemjol. Innehaller valndtter, mandel,
aprikoser och russin, kryddat med massor av kanel. En bra inkorsport till den som
egentligen inte tycker om grovt brod. Mums till en bit blamdgelost..eller som den ér..
paldgget finns ju redan inuti.. eller varfor inte som alternativ till kaffebrod..

Durumbrod och levain bakar vi varje dag. Under host, vinter och var bakar vi baguetter
pé fredag och lordag. De andra broden bakar vi nédr det behdvs. De ska gérna mogna
minst en dag innan vi sidljer dem men oftast far de inte en chans att mogna utan
fortfarande varma foljer dem med kunden som har véntat i caféet pé att brodet ska bli
fardigt eller kommer tillbaka efter ndgon timma for att hdmta det efterldngtade brodet.
Rekommendationen &r alltid: 14t det ligga tills imorgon, det smakar béttre da och ar
lattare att skdra” ..men kunden ler ofta lite forlaget och sdger “visst jag ska gora det” ..och
vi vet vad som véntar nédr brodet kommer hem..

Vara brodpésar dr vaxade och brodet kan gott forvaras i dem. De grova broden kan gérna
lindas in i en duk, speciellt om de &r nybakade, de tycker om att mogna omslutna och
svalna 1 sin egen takt. Det enda som absolut inte fungerar nir det géller att forvara brod ar
att ldgga det 1 kylsképet.

Forvarade pa ett bra sétt haller de ljusa broden ca 4-5 dagar. Baguetterna ér bast samma
dag, gir dven bra dagen efter. De grova bréden haller ca 1v-14 dagar. Alla brod gar att
frysa men de grova maste mogna forst.



Nar vi bakar baguetter sa ar de fardiga forst av alla ljusa brod. Néar vi 6ppnar (kl 11)ar
levain och durumbrddet férdiga. De grova broden kommer efter det (de ska dnda inte &tas
samma dag). [ vanliga fall finns “fardigt mogna” grova brdd fran dagen innan sa man
behover inte ga brodlos fran bageriet! Brodhyllorna fylls pa allteftersom vi bakar och
darfor varierar sortimentet beroende pa nir man kommer under dagen. Att tossing ér slut
k1 12 betyder inte att den fortfarande dr slut kl 15. Vill man ha ett speciellt brod ar det
sékrast att ringa och bestilla.



