PRODUCT SPECIFICATIE ohm | [NATUURLUK
13-09-2021
BIO ROGGE DESEMSTARTER POEDER _
NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE: R speciale ingrediénten
X1691, X1692, X1693 St
1. PRODUCT IDENTIFICATIE
1.1 Leverancier productgegevens
Product naam | Bio rogge desemstarter poeder
Productiecode | 31382205
Product code | Inhoud EAN Verpakking
X1691 180g 8718309832131 | Kunststof pot en schroefdeksel met
garantiesluiting.
X1692 7509 8718309832148 duss :025
Pot = pF Deksel = Ppehp
02
X1693 10kg 8718309832155 | Blauwe zak = Fefip in doos met
garantiesluiting.

1.2 Wetenscha

ppelijke productgegevens

Samengesteld p

roduct

Hoofdgebruik

Het starten van een desem en als broodverbetermiddel.

Samenstelling

Gedroogd biologisch roggedesem (biologisch roggemeel,
startercultuur)

1.3 Wetgevende productgegevens

Land van herkomst Duitsland
Gecertificeerd Biologisch Certificatienummer 103446
Instantie Skal NL-BIO-01
Warenwet Het roggedesem. poeder kan worden gebruikt volgens het
“"Warenwetbesluit Meel en Brood” voor (zuur)desem.
2. PRODUCT INFORMATIE
2.1 Fysische en chemische eigenschappen
Eenheid Specificatie Methode
Uiterlijk poeder
Kleur beige
Geur/smaak product specifiek
Bulkdichtheid g/l 702-859
Droge stofgehalte % 90,18
Vochtgehalte % 7,5-11,0
Asgehalte % 1,1-1,6 500°C
pH 3,8 10g/200ml
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PRODUCT SPECIFICATIE "DATUM
 DATUM }NATUURLIJK‘
BIO ROGGE DESEMSTARTER POEDER
NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE: Ailelelennd speciale ingrediénten
X1691, X1692, X1693 SR
zuurgraad 39,0-45,0
Melkzuur % 2,5-10,0
Eiwitten % 7,0-10,4 N x 6,25
Zetmeel % 49,2 - 66,6
Vetstof % 1,3-1,5
Vezels % 7,9 -10,7
2.2 Microbiologische analyse
Kiemgetal Kve/g 8.600
Schimmels Kve/g 20
Gisten Kve/g 10
E Coli Kve/g <10
Salmonella 25¢g negatief
2.4 Voedingsinformatie
2.4.1 Voedingswaarde
Energie kJ/100g 1.440
Energie kcal/100g 340
Eiwitten g/100g 8,7
Koolhydraten: g/100g 65,5
Waarvan suikers | g/100g 1,8
Polyolen | g/100g
Zetmeel | g/100g
Overige | g/100g
Vet: g/100g 1,4
Waarvan verzadigd | g/100g 0,4
rverggy 91008 |02
onversadigd | 9/1009 08
Transvetten | g/100g
Cholesterol | mg/100g
Water g/100g
Organische zuren g/100g
speciale ingrediénten E: info@natuurljknatuurikn BTW: NL0D1880582574
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NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE:
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PRODUCTIE: speciale ingrediénten
31382205

Voedingsvezels g/100g 9,3

2.4.2 Mineralen

Natriumchloride

(NaCl) g/100g <0,01

3. VOEDSEL INTOLLERANTIE

3.1 Allergenen

Ja= \// nee = X |Bevat Sporen niet uit te sluiten Grenswaarde

Selderij en selderij X
producten

X

Gluten bevattende
granen en producten
hiervan (tarwe,
rogge, haver, spelt,
gerst)

<

<

Schaal- en
schelpdieren

Eieren en ei
producten

Vis en visproducten

Lupine en producten
daarvan

10ppm

Melk en
melkproducten
(inclusief lactose)

Weekdieren en
producten daarvan

Mosterd en mosterd
producten

XX | X | X [X|X|X

X XL (XX | X

10ppm

Noten en
notenproducten
(amandelen,
hazelnoten, walnoten,
cashewnoten,
pecannoten,
paranoten,
pistachenoten,
macadamianoten)

X

X

Pinda’s en pinda
producten

Sesam en
sesamproducten

X | X | X

Sojaboon en
sojaboonproducten

50ppm

Sulfiet (E221 - E228) X

X< [ X |X
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UITGIFTE
PRODUCT SPECIFICATIE oAt ’N ATUURLI JK\
BIO ROGGE DESEMSTARTER POEDER
NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE: PRODUCTIE: speciale ingrediénten
X1691, X1692, X1693 31382205
Zwaveldioxide
(>10mg/kg) X X
3.2 Geschiktheid voor andere diéten:
Coeliakie X Lactose intollerantie \/
Vegetarisch -\/ Veganistisch -\/

3.3 GGO/GMO declaratie:

Bio rogge desemstarter poeder bevat geen genetisch gemanipuleerd materiaal en bij de
productie ervan wordt geen gentechnologie toegepast. GMO-contaminatie is uitgesloten
tijdens de behandeling van het product.

4. OPSLAG CONDITIES

Opslag condities In afgesloten originele verpakking. Koel en droog bewaren.

Houdbaarheid 12 maanden na productie onder de bovengenoemde voorwaarden.

5. VOEDSELVEILIGHEID

5.1 Hygiéne:

Dit product is geproduceerd in een productiefaciliteit met een op HACCP gebaseerd
voedselveiligheidssysteem.

5.2 Identificatie van de gevaren:

Indeling van de stof Ernstig oogletsel , Categorie 1
(verordening (EG) nr. 1272/2008)

5.3 Etikettering, aanwijzingen voor gebruik:

5.3.2 Gevarenaanduiding:
Gevarenpictogram

EE
GHSO05
Signaalwoord Gevaar
Bevat melkzuur
Gevarenaanduiding H318: Veroorzaakt ernstig oogletsel

5.3.3 Veiligheidsaanbeveling:

Preventie P280: Beschermende handschoenen/beschermende
kleding/ oogbescherming/gelaatsbescherming dragen.
P305+P351+P338:BIJ CONTACT MET DE OGEN:
voorzichtig afspoelen met water gedurende een aantal
minuten; contactlenzen verwijderen, indien mogelijk;
blijven spoelen
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PRODUCT SPECIFICATIE "DATUM }NATUURLIJK‘

13-09-2021
BIO ROGGE DESEMSTARTER POEDER

NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE: P;f:?suz?(-)m speciale ingrediénten
X1691, X1692, X1693 =

6. UITGEBREIDE PRODUCT INFORMATIE

6.1 Gebruik:

Biologisch revitaliseerbaar gedroogd roggedesem. Te gebruiken als extra toevoeging op al uw
broodsoorten. Dit desempoeder is geproduceerd door het voorzichtig drogen van een
gefermenteerd deeg uit granen en water met actieve en natuurlijk voorkomende micro-
organismen. Zowel te gebruiken als: vast, vloeibaar of direct toe te voegen.

Dosering: 1-10% op basis van het meelgewicht, afhankelijk van het type brood, direct
toegevoegd aan het receptuur

Roggedesem bereiding I:

Werkwijze:
Roggedesem poeder 1.000 g - Alle grondstoffen £ 4 minuten mengen tot een
Roggebloem 1.000 g homogene massa.
Water (28°C.) 3.000 g - 8 uur op bakkerijtemperatuur (28°C) laten
Zout 20 g rijpen.
Gist 24 - Na de rijping minimaal 12 uur in de koeling
Totaal 5.022 g bewaren.

- Het desem is gereed voor gebruik

Toevoeging: Variabel tot 40% op Bewaren: Houdbaarheid maximaal 5 dagen in de
basis van het meelgewicht. koeling

(uitgezonderd 100% roggereceptuur)

Roggedesem bereiding 11
& desemstarter

(zonder toevoeging van gist): Werkwijze:

- Alle grondstoffen goed mengen tot een
homogene massa.

- 5 uur bij 34°C laten rijpen.

- Na de rijping minimaal 12 uur in de koeling
bewaren bij maximaal 4°C (maximaal 14

Stap 1:

Roggedesem poeder 100 g

Volkoren roggemeel 100 g dagen)
Water (30°C.) 200 g
Totaal 400 g - Het desem doorstarten (Stap 2)

Werkwijze:
- Alle grondstoffen goed mengen tot een
homogene massa.
- 5 uur bij 34°C laten rijpen.

Stap 2 (doorstarten):

Roggedesem van stap 1 250 ¢

Volkoren rg)ggemeel 1259 - Na de rijping minimaal 12 uur in de koeling
Water (30 "C.) 125¢ " : o .
bewaren bij maximaal 4 C (maximaal 14
Totaal 500 g
dagen)
- Het desem doorstarten (Stap 3)
Stap 3 (doorstarten): Bewaren: Houdbaarheid ca. 14 dagen in de koeling
Stap 2 drie tot vijf keer herhalen tot bij maximaal 4°C.
het desem tijdens het rijpen Toevoeging: Variabel tot 40% van het meelgewicht.
verdubbeld in volume. Dan is het (uitgezonderd 100% roggereceptuur, dan kan er tot
desem klaar voor gebruik. 100% roggedesem worden toegevoegd.)
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PRODUCT SPECIFICATIE "DATUM ‘NATUURLIJK\

13-09-2021
BIO ROGGE DESEMSTARTER POEDER _

NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE: "'3‘:’:8“;21;155- speciale ingrediénten
X1691, X1692, X1693

Voorbeeld van een volkoren tarwedesem. Volume verdubbeling na 4 uur rijpen bij 34°C

Desemstarter:

Voor het maken van iedere willekeurige desem. Gebruik het rijpe desem van de bovenstaande
“"Roggedesem bereiding II"” na het voltooien van stap 3.

Bij het doorstarten (verversen) ga je in het vervolg gebruik maken van een meel naar keuze:
volkoren tarwemeel, volkoren speltmeel, tarwebloem, etc. Na meerdere keren doorstarten
(verversen) heb je een nieuw desem van je gewenste graansoort.

Verversen/doorstarten Met dit recept wordt het rijpe desem verdubbeld,

E:E)%r?qecs)?nr;eel aar Keuze 2152%99 van 250g naar 500g. Je kan het rijpe desem ook
Water (30°C.) 125 g groter maken. Tot wel een verviervoudiging, van

Totaal 500 g 250g naar 1.00.(.)9.. Je voegF gelijke delen meel en
water toe. De rijping kan hierdoor wel langer duren.

Werkwijze:

- Alle grondstoffen goed mengen tot een homogene massa.

- 4-5 uur bij 34°C. laten rijpen. Tijdens het rijpen neemt het volume aanzienlijk toe, tot
een verdubbeling is mogelijk (met uitzondering van een bloemdesem). Als het desem
inzakt heeft het rijpen te lang geduurd en is er voorbij het maximaal volume gegaan.
Dit is geen probleem. Het desem kan gewoon gebruikt, bewaart of doorgestart worden.

- Na de rijping in de koeling bewaren bij maximaal 4°C. (maximaal 14 dagen) of direct
verwerken in een brooddeeg.

- Indien er bij bewaring in de koeling een donkere bovenlaag ontstaat, of
vochtafscheiding, dan dien je dit voor gebruik af te gieten of af te scheppen. Er mag
geen schimmel op het desem zitten. Indien dit gebeurt dient het gehele desem
verwijderd te worden.

- Belangrijke aandachtspunten bij het bewaren van het rijpe desem in de koeling:

- maximaal 4°C, standaard staat een huishoudkoeling net onder de 7°C
- bewaar het desem in een schone glazen pot met een los deksel.
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PRODUCT SPECIFICATIE

UITGIFTE

X1691, X1692, X1693

DATUM
13-09-2021
BIO ROGGE DESEMSTARTER POEDER _
NATUURLIJK NATUURLIJK PRODUCT CODE: ngfsuz‘;"(;l:-

‘NATUURLIJK\

speciale ingrediénten

de veertien dagen (doorstarten).

- heb je geen tijd om brood te bakken, ververs het desem dan wel minimaal één keer in

- Als je berekend hoeveel desem je nodig hebt voor een brood, vergeet dan niet dat je
ook nog 250g desem over moet houden voor een volgende keer.

- Het rijpen van het desem bij lagere temperaturen is mogelijk. Bijvoorbeeld tussen 24-
28°C. Al zal dit wel leiden tot een hogere zuurgraad en een iets zuurdere smaak.

Er wordt gesproken over desem en zuurdesem. Het gaat hierbij om hetzelfde product. Het
desem kan vast of vloeibaar zijn, afhankelijk van het gebruikte meel en receptuur.

Basisrecept volkoren tarwe desembrood:
(recept voor een broodblik met een bodem van 209cm?)

533g tarwe volkorenmeel 100%
160g tarwe volkorendesem  30%
341g koud water 64%

8g zeezout 1,5%

30 minuten kneden
60 minuten bulkrijs
3 uur narijs
40 minuten bakken
oven start 250°C dan op 200°C
Bakken op een kerntemperatuur tussen de 94-96°C

(.

“o\uutdetem bakke >

ocdbrood

Basisrecept volkoren rogge desembrood:
(recept voor een broodblik met een bodem van 209cmz2)

3899 rogge volkorenmeel 100%
3899 rogge volkorendesem 100%
265g koud water 68%

79 zeezout 1,9%

15 minuten mengen
30 minuten bulkrijs
3 uur narijs
40 minuten bakken
oven start 250°C dan op 200°C
Bakken op een kerntemperatuur tussen de 96-98°C

Goedbroo

“cwmdetem bakke »

I3 e

6.2 Woordenlijst:

NL | The Roggedesem poeder, desem starter
Netherlands
GB | Great Rye sourdough powder, sourdough starter
Britain (UK)
DE | Germany Roggen sauerteigpulver, Sauerteigstarter
FR | France Poudre de levain de seigle, entrée au levain
ES | Spain Polvo de masa madre de centeno, entrante de masa madre
PT | Portugal P6 de fermento de centeio, fermento de entrada
IT | Italy Pasta madre di segale in polvere, lievito madre
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DK | Denmark Rug surdejspulver, surdejs starter

NO | Norway Rugdeigpulver, surdeigsforrett

SE | Sweden Rag surdegspulver, surdegsstarter

FI | Finland Ruis —hapantahnajauhe, hapantaikinan alku

IS | Iceland RuUg surdeigsduft, surdeigsforréttur

CZ | Czech Prasek z zitného kvasku, kvaskovy predkrm
Republic

SK | Slovak Prasok z razného kvasku, startér z kysnutého cesta
Republic

HU | Hungary Rozs kovaszpor, kovaszos el6étel

HR | Croatia Prasak od razenog kiselog tijesta, predjela za kiselo tijesto
(Hrvatska)

GR | Greece Zkovn npolupi gikaAng, Mi¢a npolupi

SI | Slovenia Rzeni kisli prah, predjed za kislo testo

PL | Poland Zakwas zytni w proszku, przystawka na zakwasie

RO | Romania Pulbere de aluat de secara, starter pentru aluat

BG | Bulgaria PbXeH KBac Ha npax, 3aKkBacKa 3aKBacKa

RU | Russian MopoLWoK p>XaHoW 3aKBacKu, 3aKBacka
Federation

TR | Turkey Eksi cavdar tozu, eksi mayall mars

7. DISCLAIMER

Hoewel wij de grootste zorg besteden aan deze product specificatie, kunnen wij geen
aansprakelijkheid aanvaarden voor de volstrekte juistheid en volledigheid ervan.

Dit document ontslaat de gebruiker niet van zijn wettelijke verplichtingen met betrekking tot
de voedselveiligheid.

Deze productspecificatie vervangt iedere eerder uitgegeven product specificatie.
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