FORKALELSE

Topklassebrad til

[0PKLASSERESTAURANT

Pa Hotel D'Angleterre pa Kgs. Nytorv
serverer man kun det bedste bred for
gasterne. Bradet leveres naturligvis af
Reinh van Hauen, fordi det er garanti for
den bedste kvalitet.

“Vores kakken har altid serveret brad og
kager i topklasse, og derfor har vi valgt
Reinh van Hauens fortrinlige bagveerk, hvor
der ikke gas pd kompromis med kvaliteten.
Alt, hvad vi serverer, skal jo vaere af den
ypperste kvalitet - og det galder naturlig-

vis 0gsa bradet og kagerne, som ikke fas
bedre end hos Reinh van Hauen,” forteller
Kim Karlsen, Food & Beverage Manager pa
Hotel D'Angleterre.

“Det foregér i kombination med hotellets
eget konditori, s Reinh van Hauen leverer
primert bradsortimentet til de store
gallamiddage. Men vores mange
konferencegaster bliver ogs forkalet i
kaffepauserne med Reinh van Hauens
l&kre scones og croissanter.”

En lang raekke andre velansete spisesteder
i hele byen far dagligt deres brgdleverancer

fra Reinh van Hauen, hvor gesterne kan
gleede sig over at sette tanderne i noget
af det bedste inden for den danske
bagertradition.

REINH van HAUEN

\"%

OPSKRIFTER

Knasende Skere og sprade o, Blade og duftende
MANDELHORN KOKOS SMAKAGER. ~ TEBOLLER.

200 g marcipanmasse 2009 smer 2 liter mzlk eller vand

100 g melis
2 ®ggehvider

1. Marcipanmasse og sukker blandes
grundigt, derefter tilfgjes @ggehviderne.
Konsistensen skal vare som en fast grad.

2. Mandelflagerne spredes ud pé bordet i
et pant lag.

3. Den ferdige mandelhornsmasse l&gges
med en fugtig ske ud pd mandelflagerne
0g rulles til smé palser.

4. Polserne bgjes lidt og sattes pa en
plade med bagepapir.

5. De bages ved 230-250 grader i ca. 8
min. Man kan se pa farven, nar de er
feerdige. De skal have en gylden farve pa
toppen. Mens de er varme, kan man pensle
dem med sukkervand. Dette er for
udseende, og det hindrer udtarring.

Mandelhorn er meget velegnede til
at fryse, og de optgs pa 10 min pa et
kekkenbord.
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REINH van HAUEN

1259 revet kokos
150 g hvedemel
2259 melis
50 g rosiner
2 =g
1 teske hjortetaksalt

1. Melet blandes grundigt med hjortetak-
salt og rosiner. Derefter l®gges det pa et
kekkenbord, og der laves et hul midt i.

2. De pvrige ingredienser anbringes i hullet
0g blandes godt sammen.

3. Derefter blandes det hele n&nsomt
sammen. Det ma ikke @ltes, men det skal
hnge godt sammen.

4. Dejen stdr i kaleskab til dagen efter,
men man kan godt gemme den eller noget
af den l&ngere.

5. Dejen rulles ud i fingertykke strimler, og
man hakker dem ud i stykker pa starrelse
med en lille nad.

6. Stykkerne sattes pé en plade med
bagepapir. Der skal vaere et pant mellem-
rum, idet smakagerne flyder ud. Bages ved
180 grader til de har en gylden farve. Pas
pa det gér staerkt til sidst!

Nar kagerne er helt kolde, legges de
forsigtigt i en smakagedase.

100g melis
109 salt
2 =g
1509 smer
100g geer
12009 hvedemel
1 teske strgget kardemomme

1. Det hele blandes grundigt sammen i en
skal. Dejen skal veere ca. 27 grader. Derfor
skal alle ingredienser veere stuetemperatur
og vandet/melken handvarmt.

2. Dejen daekkes til og star et lunt sted i ca.
45 min. Man skal kunne se, at dejen et blevet
starre, gerne dobbelt starrelse. Hvis dejen har
varet kold, kan det vare l@ngere.

3. Dejen Leegges ud pa et bord, hvor der er
stroet mel. Man triller dejen i lidt mel, s
dejrullen er ca. 3 cm tyk.

4. Man skaerer dejrullen ud i passende
stykker til boller.

5. Bollerne skal formes. Det foregér ved at
man holder en let melet bolle i en hul hand,
og drejer den mod bordet i smé cirkler. Nar
bollen er formet sattes den pa pladen og
pensles med &g. Det kan godt vaere sveert at
forme bollerne, men hvis de ikke er s& pane,
gar det nok alligevel. >
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6. Pladen med boller seettes et lunt og
fugtigt sted. Man kan med forsigtighed
dekke dem med et fugtigt klede.

7. Bollerne skal have til na@sten dobbelt
starrelse, hvis der ikke er lunt nok i lokalet
kan det godt vare et stykke tid.

8. Bollerne pensles forsigtigt med &g og
bages ved 250 grader i 9 minutter.
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En historie om

11D TIL GOD SMAG

Reinh van Hauen er ikke en hvilken
som helst bagerforretning. Gennem
fire generationer over 132 ar har Reinh
van Hauen leveret kvalitetshagvaerk til
kebenhavnerne og drives i dag af far
og sgn - Knud og Klavs van Hauen.

l®nge for, det blev moderne og er aldrig
gaet pd kompromis med den omsorg og
keerlighed til det gode produkt, som altid
har kendetegnet virksomheden.

Det betyder, at der altid bruges al den tid,

ravarer, som gennem deres karakter-
fulde smagsfylde tilfarer bagvaerket
sublim kvalitet.

Smgrret hentes f.eks. i Frankrig, cremen
laves af &gte flade og rugbradet bages af

Reinh van Hauen er fyldt med spendende
historier om produkterne, og om hvordan
bagermestrene gennem tiden har fundet
eller udviklet nye opskrifter til fortsat
udvikling af sortimentet. Det er med dybe
radder i en lang bagertradition og en kom-

BAGGRUND

Far 0g sgn bag

KOMPROMISLOST BAGV/ERK

Knud van Hauens sgn, Klavs van Hauen, er i trediverne og kan heller ikke lade veere med

Knud van Hauen er stadig srdeles
aktiv som bagermester, selvom han
har passeret de 70 for en del ar siden.
Han repraesenterer den gode gamle
kebenhavnske bagertradition og har veeret
med til at udvikle en lang raekke af de

at udvikle nye opskrifter til brad og kager.

“Jeg er konstant pa udkig efter de bedste ravarer til vores bageri”, forteller han. "Men

0gsa den méde, vi skaber vores brgd og kager, forsager jeg at udvikle. Et af vores mest

solgte brgd - van Hauen bradet - brugte jeg for eksempel to ars eksperimenter pa “at

der er ngdvendig i forarbejdningen forat ~ en drtier gammel surdej fra Holland. promislgs sans for fornyelse og kvalitet, at kvalitetsbrad og eksklusive kager, som opfinde”. Hele smagsoplevelsen er jo sammensat af bade konsistens og af de ingredien-
Produkterne er handlavede 04 lavet af de Opnﬁ den ypperste Smagsoplevelse | hag' Durummelet kommer fra Italien 0gd cho- Reinh van Hauen skaber det dag“ge brad langes over disken hver dag i Reinh van ser og den proces, der |ndg§|’ i skabelsen af brpdet. Her Spiuer selve garingen en afg@_
bedste ravarer fra hele verden. Reinh van varket. Ug derfor hruges der ingen tilsat- koladen er 68% gUUfmetChOkOlade fra 0 laekre kager til HYdElSESStUHdET. Hauen forretningeme i Kgbenhavn. rende rolle. Bade hvor meget geer, der anvendes, 0g hvor [ang tid dejen haver. | van Hauen

Hauen startede f.eks. med gkologisk brad ningsstoffer eller erstatninger for de &gte  Venezuela etc. brgdet bruger jeg bade geer og surdej til koldhavningen. Og derefter bager bradet, som

“Jeg har altid interesseret mig for smag og  blandt andet er lavet af italiensk hvedemel, i en meget varm stenovn pé 300 graderi 17
konsistens i det gode bagveerk. Narjeg har  minutter. Det skaber en aromatisk sprad og sej skorpe, der holder pa fugtigheden i den
veret ude og rejse, har jeg altid haft nesen  saftige krumme, der har et helt utroligt godt bid og en lang blid eftersmag.”

ude efter den unikke smag og konsistens

lige meget, hvor jeg har opholdt mig. Det REINH VAN HAUENS BUTIKKER | KBBENHAVN

var pa den méde, jeg fandt vores fantas- | dag er der seks butikker i Kabenhavn med 156 ansatte, heraf 80 fuldtidsansatte.
tiske opskrift pa scones, som vi i gvrigt Omsatningen er fordelt med 65% pé brad og 35% pa kager. | hovedbutikken pa

REINH VAN HAUENS MISSION

er at saette de hgjeste standarder i branchen inden for bred og
kager ved at mikse gamle traditionelle opskrifter med nye idéer
og en kompromislgs brug af de absolut bedste ravarer.

REINH VAN HAUENS VISION

er fortsat at vaere det sterkeste brand inden for kompromislgst bagvark.

REINH VAN HAUEN

er en bager, der vedholdende straber efter at give kunderne N\ —
den hgjest mulige kvalitet i smag, ravarer og nydelse.

holder hemmelig af hensyn til vores Frederiksberg arbejder 14-15 svende og det er her, alt bagvark udgar fra. Der laves Bake
konkurrenter”, siger Knud van Hauen. Off i forretningerne pd scones og det mest populeere wienerbrad, som altsd kan kabes,
mens det endnu er varmt - direkte fra ovnen.

OMAGEN AF REINH VAN HAUENS MOCCAMARENGS

Fromage af &gte fladeskum og hjemmelavet

mokkaekstrakt. En sand eksplosion af intens
kaffesmag og sprad, sej marengs.

Opskrifter

RAHELE VERDEN

Opskrifterne til Reinh van Hauens Brownies er lavet efter en gammel Som noget nyt har Klavs van Hauen udviklet

Brownies er lavet efter en gammel

OMAGEN AF REINH VAN HAUENS NAPOLEONSHAT

Den bedste ramarcipan der findes, med bund af
68% gourmetchokolade fra Venezuela.

kompromislgse bagvzerk er hele amerikansk husmoropskrift med kraftig, ~ en muffin med n&sten ingen fedt . _ AR A
- ‘ > kraftig, mgrk, venezuelansk 68%

tiden under udvikling. Det gaelder mark, venezuelansk 68% gourmetchoko- =
| gourmetchokolade

bade i det hjemlige bageri og pa lade i en tet og saftig kage med kraftig “Jeg har lavet en muffin med &ble og

rejser, hvor Knud og Klaus van smag, der spiller op til valngdder og sukker.  kanel, som er saftig og bled i krummen,
Hauen finder gamle originale
opskrifter, som de lader sig inspirere  Julehjerterne laves efter en klassisk 100 virkelig af noget og er faktisk et lille

men med mindre end 5% fedt. Den smager

af og videreudvikler. ar gammel opskrift fra Christiansfeldt, maltid midt pa dagen, ndr man har behov
hvor kagerne modner 4 dage i fugtskab, for noget stimulerende og narende, som

Knud og Klavs van Hauen kan ogsa finde inden de overtrekkes med chokolade, der  ikke s&tter sig pé sidebenene”, fortaller

na at fa udenlandske bagere til at udvikle ~bevarer deres saftighed og giver ekstra Klavs van Hauen.
et s@rligt brad. Som f.eks. Fucaccia, der smagsnuancer.
blev udviklet af en italiener for at fa det

bedste fra den italienske bagetradition.




INDSIGT

Hvad er

60D SMAG?

God smag er altid en personlig oplev-
else og alle mennesker har deres helt
egne favoritter og smagsfacetter, de
satter sarlig pris pa. Alligevel er der en
rekke objektive kriterier, enhver, der beskéf-
tiger sig med smag, kan forholde sig til.

Révarernes kvalitet og den méde, de
forarbejdes pd, er afgerende for dybden i
smagsoplevelsen. Men derudover kan man
dele smag op i flere delelementer.

billedskabende og erindrende centre i
hjernen, som spiller med, ndr vi smager.

KONSISTENS

Et afgorende element er konsistens. Ikke
umiddelbart noget vi kan smage, men al-
ligevel afgerende for hvordan smagsople-
velsen bliver, nar smagsstoffer kommer i
kontakt med vores sanser i munden. Ja al-
lerede, nar ber, tunge og tander indleder
den fgrste kontakt med det, vi gerne vil
smage pa. En knasende sprad brunkage er

SMAG

Nar kagen eller bradet blandes med spyt
og rammer smagslegene, afkoder vi alle de
nuancer af smag, som bagveerket indeholder.
P4 tungen er der en hgj koncentration af
sanseceller, der reagerer pd henholdsvis
surt, sgdt, salt og bittert. Sansecellerne er
samlet i strukturer pa tungen, der kaldes
for smagslgg. Smagsoplevelsen opstér
ved, at oplgste molekyler fra f.eks. en
kage pavirker de sanseceller, der er samlet

EFTERSMAG

Nar et brad eller en kage synkes efter at
veere tygget grundigt igennem eller blandes
med f.eks. te, kaffe, ost eller smar, vil
smagsoplevelsen blive &ndret og forstar-
ket, og der skabes den efterklang, som
0gsa er en meget vigtig del af den samlede
smagsoplevelse.

Krummen er

KERNEN | BAGVARKET = =

Den er fast og teet, ogsa nar den har Der er ganske enkelt gods i krummen i Reinh van Hauens kompromislgse bagverk, som |
store huller som resultat af koldhav-  fremstilles med henblik pa at have en intens og fyldig smag med substans og karakter. e
ningen. Krummen fra Reinh van Hauen Lige meget om der er tale om en koldhavet, saftig og sej speltbolle med fast skorpe eller " %
giver altid smag og modstand til ganen og en fin og spred brunkage med et knasende knaek i biddet. ‘“f

iz

fylde og kvalitet i maven.

Den gloende hede stenhard er ogsé
4 en del af hemmeligheden bag den helt
= unikke smag og konsistens

Derfor er en stenheerd sa

GOD VED BRODET

OUFT allerede pd dette punkt noget helt andet i smagslagene. Sansecellerne sender her-
Allerede pé afstand begynder vi at smage. ~ end et stykke blgdt wienerbrad eller en efter signaler til de omrader af hjernen,
| selve duften ligger ngglen til det, der sejskorpet speltbolle. hvor smagsindtrykkene samles. 0g sé op-

venter, og duft er direkte forbundet med de lever vi at bagvaerket smager, mmmmm...

SMAGEN A REINH VAN HAUENS
OMA SARAH BERNARD

Trgffelcremen af &gte flode og 66% gourmet-

chokolade fra Venezuela indgar en bittersgd
alliance, nar det rammer ganen.

Hvor kommer

VORES RAVARER FRA

I en normal bageovn cirkulerer luften
og blaeser ud gennem ventilationen med
en del af fugten, hvorved der sker en
delvis udtgrring af brgdet. | en stenovn
- eller stenhardovn - kommer varmen
nedefra og bliver i ovnens tunge stensider
0g dermed i og omkring brgdet sammen

med vaeden fra dejen, som bliver fugtigere
i krummen og sejere i skorpen, nar det
bages. Stenovnene i Reinh van Hauens
bageri vejer over tre ton. Den store vaegt
har ogsa betydning for bageprocessen i og
med, at ovnene aldrig keles helt af, men
holder en konstant hgj temperatur, som

Et brad bliver til:

ikke kommer under 130 grader. Selv nér de
er slukkede i labet af dagen og aftenen.
Bradene bages direkte pa stenharden og
ikke som normalt p& metalplader. Den

direkte kontakt med den gloende hede
stenherd er ogsé en del af hemmeligheden
bag den helt unikke smag og konsistens,
som Reinh van Hauen brad opnar. En tek-
nik, som ogsa kendes fra de sydeuropaiske
bagerier.

EN HISTORIE OM EN LANG PROCES

KL. 24.00 gér processen med det specialudviklede van Hauen brgd i gang. Dejen altes i Nr van Hauen brgdet efter ca. 17 minutter kommer ud af stenovnen med en aromatisk
15 minutter med gérsdagens surdej og ligger derefter i tre timer, inden luften slds ud sprad og sej skorpe, der har et helt utroligt godt bid og en lang blid eftersmag, skal

af dejen. Denne proces, hvor dejen slds ned kaldes ogsé at “virke” dejen og udrenser de bradet have tid til at satte sig pa en traeplade, der tillader bredet at dnde og afgive fugt

forskellige affaldsstoffer, som surdejsprocessen har skabt og ger dejen klar til endnu fra skorpen. Herefter kan det ferdige brad kebes i forretningen. Og det holder sig friskt

tre timers modning, inden surdejen til naeste dagshagning tages fra og legges pé kl. 0g velsmagende hele dagen.

Nu er det tid til at forme brgdet af den meget fugtige dej, som ikke kan ltes pa

grund af det hgje vandindhold, og derfor skares i passende stykker, der herefter med For over hundrede &r si-

den i 1905 tilegnede den
bersmte digter, Holger

bradspatlen legges i en 300 grader varm stenovn direkte pa stenharden. Dette
varmechok lukker skorpen pa et gjeblik og fugten bliver inde i brgdet samtidig med,
at brgdet svulmer op og far en flot rustik brudt overflade, hvor det marke ydre og det

Reinh van Hauen bruger kun de
bedste ravarer til bagvarket for at
opna den bedste smag og kvalitet.
Derfor gar bageriet ikke pa kompro-
mis, men finder den producent i
verden, der leverer den bedste
kvalitet. Uanset prisen.

Chokoladen som indgar i mange af kagerne
er 68% gourmetchokolade fra Venezuela
med en helt speciel sammensatning af
kakaosmar og kakaomasse. Melet
importeres fra Italien og Frankrig, hvor
kornets smag og glutenindhold er bedre

0g mere bageegnet end i Danmark.

Det usaltede smgr specialimporteres 0gsé
fra Frankrig, mens vaniljen, som koster
over 2500 kroner per kilo, kommer fra
Madagaskar.

Rommen i trgffelkuglerne er fra Jamaica,
0g kardemommen, som giver krummen et
helt specielt strejf af fremmede himmel-
streg og tilfarer en lille skarp baggrunds-
klang til melets runde milde duft, kommer
fra Guatemala.

Sesamfrg kommer helt fra Indien, mens
birkes, der er de fine frg fra valmuer,
hentes i Tjekkiet.

lyse indre spiller flot sammen.

Drachmann, Reinh van
Hauen falgende vers:

“Svaghed er sjelens
og legemets dad,
Dadskraft er mandens

det daglige brgd.”




Historien om

tN SURDEJ FRA PARIS

11967 besggte Knud van Hauen Paris, | dag bager Reinh van Hauen sin egen

KVALITET

hvor han var heldig at fa serveret et variant med den selv samme surdej, som
brgd, som smagte helt fantastisk. Knud van Hauen bragte hjem fra Paris i

Bradet blev bagt i verdens starste bageri, 1967. Bradet kaldes fransk bondebrad og S C 0 n e S S 0 m a lle e r VI ld e m Ed |

der blandt andet leverer til Kongen af laves ogsa som boller. Det har en sej
Saudi Arabien. Knud van Hauen besggte krumme med mild syrlig smag af fransk
bageriet og fik en klump med hjem af den ~ sommerhvede. - .

unikke surdej, som foruden mel, vand og 0g s er det skologisk.
salt er den eneste komponent  det Reinh van Hauens starste succes er | det gjeblik, han satte teenderne i kagen,
bergmte og velsmagende brad. scones, der med et salg pa over 1 mio.  vidste han, at her var noget helt unikt pa
stk. om aret er den absolutte nummer  spil. En forespargsel hos kekkenchefen

eti forretningen. Opskriften er hemme-  bragte ham pé sporet af den gstrigske

lig! Men vi kan lgfte lidt af slgret ved at bager, som leverede kagerne til restauran-
oplyse, at den blandt andet indeholder ten. Og lidt senere, da han havde faet
kernemalk, som tilfgrer et syrligt strejf til  arrangeret et besgg i bageriet, hvor de

den rene smag, ndr den tette og skere fortryllende scones blev til, fik han
krumme brydes mod ganen. opskriften overleveret og kunne tage hjem

i sikker forvisning om, at han havde fundet

En ren tilfzldighed kombineret med Knud ~ noget, som ville skabe opsigt i Ksbenhavn.

van Hauens veludviklede nase for god

smag bragte ham en morgen i New York pd ~ Hjemme i Danmark faldt de nye scones i

sporet af denne helt unikke kage, da han kundernes smag, og scones har siden

fik en scone serveres pa en bedre ligget helt pverst pa listen over kundernes

restaurant pd Manhattan. foretrukne eftermiddagskage. Ja, scones
er faktisk i dag det mest s@lgende produkt
i Reinh van Hauens forretninger.

SMAGEN AF -
REINH VAN HAUENS CROISSANT Tradition og fornyelse

Den blade smag af fransk smar og fransk hvedemel udsetter 4 -' fo & NYT R El H VAN H AU E N D ES‘GN

ganen for et pust af parisisk forar.

Reinh van Hauen har faet en ny Tid og god smag er ulpseligt forbundet. “Vivil gerne fortelle vores kunder,
rubinrgd logofarve og et nyt design i Det nye slogan - tid til god smag - siger hvordan vi definerer god smag, og vi vil \%—:1&‘:’
butikkerne og pa den grafiske kommu-  uden omsvab, at god smag og god tid ikke  gerne fortzlle om, hvordan vi dagligt &
nikation. Alt sammen forandringer, som er  kan skilles ad. Det tager ganske enkelt tid  sgrger for, at den gode smag kan opleves i ~—
med til at understrege, at Reinh van Hauen  at lave god smag. Der findes ingen lette alle vores produkter,” siger Klavs van ———
- samtidig med at bagerforretningen smutveje eller muligheder for at springe Hauen. “Vores kompromislase tilgang til

. FE e FEUEN bygger pa gamle bagertraditioner - 0gsé over, hvor gaerdet er lavest for at spare tid ~ bagveerket har altid veeret vores styrke og
tenker frem. i processen. Man skal give sig tid til god det understreger vi med vores nye design v

smag. Bade i bageriet og ndr kunderne og gennem den made, vi formidler

TID TIL GOD SMAG

Logoet, som nu er rubinrgdt, signalerer, at  efterfplgende satter teenderne i bagvaerk budskabet til vores kunder.”
Reinh van Hauen stadig er den samme fra Reinh van Hauen.

O bager, som man altid har veeret, nu
0 a B e S ra S a fortaelles det bare lidt tydeligere. S ingen

INENE DRIVER!

Reinh van Hauens hjemmelavede Det er sa koncentreret, at gjnene Laber i vand, ndr man star og rgrer i den store gryde, hvor

RvH star for - tid til god smag.

‘m R

H s
R jvH

Dit bagveerk er i de bedste hander hos

Reinh van Hauen. Og du bzrer det hjem i en
gedigen eksklusiv emballage, som giver brad
og kager luft samtidig med, at de er
beskyttede mod vind og vejr.

El-,!__I

mokkaekstrakt indgar i alle kager, de liflige dampe af kaffe og sukker stiger til vejrs.
hvor smagen af kaffe er en vigtig del
af den samlede nydelse. Meget stark Derved skabes en koncentreret ekstrakt af kaffe og sukker, som blandes i creme og

kaffe opvarmes til 100 grader, hvorefter fladeskum eller puttes i kagedejen, nér f.eks. chokolade eller ngdder skal have tilfart en
veesken koger ind og derefter tilsettes ekstra smagsdimension.
karamelliseret sukker.




