JOUW EXPERT IN BROOD.
VOTRE EXPERT EN PAIN.

Bloem 12,5/680 ‘ 100 10000
Water | 46 4600
Croustilis Meesterlijk Zacht Kleinbrood ‘ 15 1500
Bruggeman+ (Kastalia) ‘ 8 (12) 800 (1200)
Zout | 2 200
Boter | 5 500
Suiker | 8 800
Eigeel ‘ 5 500
Livendo Levain De Blé Dur | 5 500
Zoutgehalte aan te passen aan lokale wetgeving 19400
Deegtemperatuur 26°C
‘ Mengen + kneden ‘ 3'+6
Verdelen grote of kleine deegstukken afwegen en opbollen
| Rust | 15'
Uitrollen Uitrollen op gewenste dikte
‘ Uitsteken ‘ met specifieke vorm (met speciale uitsteker)
Stockeren +2°C of via remrijskast
‘ Narijs ‘ van 2°C tot 30°C manuele of automatische kast
Dorreren met ei
| Bakken | 8' bij 245°C

Met Croustilis Meesterlijk Zacht Kleinbrood heeft Algist Bruggeman een bereidingsmiddel ontwikkeld dat u
in staat stelt om nog mooiere producten in uw toonbank te leggen én een nog constantere kwaliteit af te
leveren. Het laat zich vlot in uw deeg verwerken, maar voegt er wel heel wat voordelen aan toe. Uw
kleinbrood blijft langer vers en krijgt een nog mooiere, egale kruimkleur. En natuurlijk het belangrijkst van
al: u verleidt uw klanten keer op keer met
een authentieke toets van natuurlijke desem, die de smaak van echte boter benadrukt zonder gebruik te
maken van kunstmatige aroma’s.

EMOUSLNS]

De keuze van de juiste gist is erg belangrijk voor u. Onze complete Bruggeman+ gist maakt uw werk en
uw leven aangenamer, en stelt u in staat luchtig en smakelijk brood te bakken. Tel daarbij onze
onberispelijke professionele dienstverlening en u weet waarom duizenden bakkers reeds jarenlang voor
Algist Bruggeman kiezen.

Kastalia is een dispenser die Bruggeman+ gist in gekoelde, vloeibare vorm doseert via een bag-in-box,
verpakt onder de beste hygiénische omstandigheden.

Livendo Levain de BIé Dur brengt de smaak en het aroma van ambachtelijke desem in tal van
broodbereidingen: gerezen deeg met boter (sandwiches, rozijnenbrood, etc...); brioches; gerezen

L VeNDO bladerdeeg; stokbrood; speciaal brood; toastbrood.
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