Un pain riche en saveur et au goit
unique grace a un parfait
mélange, entre autres, de farine
de seigle et de blé, de malt
torréfié et de graines ( tournesol,
sésame et lin).

AVANTAGES

e Facile a mettre en oeuvre
e Sanssel ajouté

e (Concentre a 50%

e (ro(te croustillante

e Mie moelleuse et alvéolée

RECETTE

KOMPLET Forestier 50
Farine

Sel

Levure

Eau

PREPARATION

Pétrissage (spirale) : 3 min.
en 1ere vitesse, 8 min. en
2éme vitesse

Température de la pate :
25°C

Pointage : 30 min.

Apprét : 50 min.

Cuisson : 240 ° Ctombant a
210 ° C pendant 45 min.
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Een brood rijk aan smaak met een
uniek karakter, dankzij een
harmonieuze mix van rogge- en
tarwebloem, geroosterde mout en
zorgvuldig geselecteerde zaden
(zonnebloem, sesam en lijnzaad).

VOORDELEN

Eenvoeding in gebruik

Zonder toegevoegd zout

50% geconcentreerd
Knapperige korst

Zachte, luchtige kruimstructuur

RECEPT -

KOMPLET Forestier 50
Bloem

lout

Gist

Water

BEREIDING

Kneedtijd (spiraal) : 3 min.
in 1ste versnelling, 8 min. in
2de versnelling
Deegtemperatuur : 25° C
Bulkrijs : 30 min.

Narijs: 50 min.

Baktijd en temperatuur :
240 °C, dalend naar 210 °C
gedurende 45 min.
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