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Omschrijving

Recept—

B'O ng Uép' (Natuurlitk stokbrood|

Bloem Natuurlijk stokbrood
Ingrediénten:  Tarwebloem, 3
geroosterde granen (gerst)i, Grondstoffen { e : i Shty z = s
Meelverbeteraar: Bio Baguépi [ kg A 5] THOWT et AO0%y e T
Ascorbinezuur, Hemicellulase  Water 7 700 g :-720 g 70%-72% 700 g- 720g 70%-72%
en Amylase Gist e e B = gig 876
1) Afkomstig van biologische landbouw Zout 17 g 1,7% e 15776
et pdeneds Autolyse (optioneel) 30 80°H 30’ 30
Structuur: Poeder e P2 :
Allergenen: Glutenbevattende granen Schema i 7 ; -
(Tarwe, Gerst) Kneden* ~ Vork Spiraal Vork Spiraal
1° versnelling gy s 4' ZEs
Brood 2° versnelling 14°-1¢ 7258, 14" -16' 7'-8"
Kruim: Kruim met gaten e ‘ = -
Kleur: Créme Temperatuur van het deeg PZARETIH3@ 2AS@EDESE
Kenmerken: De referentie bij vitstek voor Voorrijs in bak 90', deeg doorslaan na 45' 20r =36k
authentiek stokbrood In bak leggen en : j : min. 6 u. / max. 24 u.
[met frage gisfing in massal. koud bewaren (4°C - 6°C) 3
Krokant en smaakvol Afwegen Stuk van 350 g
stokbrood. Rust na verdeling . 20’ A Lok 45
Suggestie: Het biobrood waar het e o Hrirr :
hele gezin van houdt Afwerking Vormgeven als stokbrood
Narijs EEY st 3 LR
) Ronddraaien op een mef bloem bestrooid opperviak
Verpakking Bakiid 20" fot 23 op 240°C - 250°C

Zak van 25 kg

Certificatie

- Bloem van geselecteerde tarwe

- Met certificaat van ‘biologische landbouw’
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voor 300 g [of 350 g) - insnijdingen bovenaan -

it

*De kneedbijden zijn indicatief en afhankelijk van het materiaal en het deegvolume. Ze moeten worden aangepast aan de werkomstandigheden.
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