Bio Baguepi
(Desembreod]
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Omschrijving
Bloem
Ingrediénten: Tarwebloem,
Tarweglutent?, Bloem van
geroosterde granen (gerst)",
Meelverbeteraar:
Ascorbinezuur, Hemicellulase
en Amylase

(1) Afkomstig van biologische landbouw
2) Enkel indien nodig

Structuur: Poeder

Allergenen: Glutenbevattende granen
(Tarwe, Gerst)

Brood

Kruim: Melig

Kleur: Créme

Kenmerken: Een heerlijk brood met
lekkere zuurdesemsmaak

Suggestie: Ideaal voor wie van

traditionele gerechten houdt

Verpakking

Zak van 25 kg

Cerfificatie

- Bloem van geselecteerde tarwe

- Met certificaat van ‘biologische landbouw’

Ceres nv
Vilvoordselaan 300 - 1130 Brussel

Grondstoffen voor brooddeeg ey S o bt
Bio Baguépi i kgt ~ 100% : 1 kg | 100%
Desem (van de vorige dag) ! 500 g NS Ty s e 500 g S0k iz
Water | 680g-700g  68%-70%  660g-680g | 66%-68%
Gist Vs ont % 0% 40T 22 g At FO 2%~ O A% 2
Zout Ly 1,7% U s bR Bl7g e
Schema voor brooddeeg ‘ g T prvyde ’
Kneden™* Vork Spiraal &3 Vb}lk‘ Spiré:ldl >

1° versnelling QRN TSI 10 vy 10/ 3

2° versnelling 5 1243505 SEdEs uE 2
Temperatuur van het deeg DA W :
Voorris in bak Frusad s 2
Rust na verdeling 10/ : 4

~ Afwerking Met de hand - bol @ 15 cm ;
Narijs 2u.-3u. Traag rijzen:
Y 18 u. bij 8°C - 10°C of
7 -~ 22u.bij5°C

Bakiiid 40" op 250°C
*De kneediiden 21 ndicatief e ofhankelk von het materiaol en het deegvolure. Ze mosten worden aangepast don de fgh

Recept -

Desembrood

Grondstoffen voor desem
Bio Baguépi

Water

Koude desem

Zout

Schema voor desem
Kneden*
1° versnelling

2° versnelling

Temperatuur van het deeg

In bak leggen en

" koud bewaren (4°C - 6°C)

Verversen

B|O ng U épl (Desembrood)

100%

Tkg

e R S 600g :
100% “ikg -

1575 179

Vork Spiraal

34 &

-8t *34

205 =985G

3 tot 7 keer per week

Gecontroleerde rijs
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