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4 HERITAGE PRODUKTERNA

POOLISH
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Genom att Iaota bagarens hemlighet ga° i arv kan 57935 L;mpa Poolish Héritage 30 cm 500 g 57961 Losange Poolish Héritage 16 cm 80 g / '
Délifrance erbjuda Heritage, brod bakade i stenugn med
kdnsla och respekt for hur brod ska smaka. CEREALES

Bara det bdsta dr gott nog

LE PAIN

De tre hemligheterna

DE BASTA INGREDIENSERNA:
« Urval av det basta franska vetet fran Champagne - Lorraine, odlat med respekt
for miljon och jorden

» En kalkrik jord

+ Oceaniskt klimat med framst fuktig var och solig forsommar vilket ger de basta
forutsattningarna for en god mognad av saden

« Stenmalet mjol

+ Unikt recept pa poolish

« Egentillverkad surdeg

VI HAR EN VALBAKAD H E M L ﬁ.¢ T
o . 5
‘a

“u

“
‘-

$7942 Halvbaguette Céréales Héritage 25 cm 130 g 7946 Triangel Céréales Héritage 17 cm 100 g

i

57958 Pavé Céréales Héritage 7 cm 40 g

TID: .
« Braden ges den tid de behdver och tar med dn 1 dag att tillver

+ Langsam knddning '
» Flerajasningar som ger brod med:
v/ mer smak

v hiligare inkram

LEVAIN
v/ mervolym

- Degen bearbetas 6mt och ges tid att vila o BT SRR l|'

PROCESS

+ Mild knddning och hantering
« Gynnar utveckling av den goda smake
- Stenugnsbakat; ¢
v Naturlig sten fran Alperna

v Ger en tjock och gyllene skorpa
v Ger ett brod med saftigare inkram o

7948 Pavé Grand Levain Héritage 30 cm 450 g 57936 Limpa Levain Héritage 30 cm 500 g /
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POOLISH

Héritage Poolish dir brod bakade med s.k. poolish. Det dr en blandning av vatten, mjél och jist som far mogna

sakta under nagra timmar ddr smakerna utvecklas. Efter jasning av ursprungsdegen tillsdtter man poolish.

Det unika receptet och proportionerna som Délifrance anvénder vid tillverkning av sin poolish till Héritage halls som
en hemlighet. Héritage Poolish dr ett Iitt aromatiskt brod med en tradtionell

arom och krimigt inkram utan for mycket syrlig smak.

, ’ Ett litt och fint, men dndd kraftfullt brod.
Det tar fram det bista av en maltid genom sin formdga
att ge den djup utan att ta overhand.

Delikat smak av vete, créme fraiche och sotmandel som
blandas med den rostade smaken fran skorpan.

Inkramet dr fast under den krispiga skorpan.

Krispigheten dominerar, vilket gor brodet fylligt och fullindat. ’ ,

Det hér brodet passar bra till kramig mat
med fruktig ton. Det &r dven perfekt till
frukost, snack och en latt maltid. Det dkta
och latt rustika utseendet gor en buffé eller
pick-nick extra tilltalande med t ex
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Aromatisk ~ Mandel ~ Latt rostad

« Charkuterier sasom salami,

Vete ~ Kramig ~ Krispig skorpa ~ Latt rostad kokt eller rokt skinka

« Smakrika hardostar sasom Grevé,
Emmentaler, Gruyére
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S Mjolad ovansida ~ Kramfargat inkram ~
Haligt och dnda fast inkrdm ~ Kraftig skorpa
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Levain dr det franska ordet for surdeg. Surdeg bestdr av vete och/eller ragmjol,
vatten och ibland dven salt som i och med jdisning genomgdr en naturlig syrningsprocess.
Genom tillsdttning av surdeq i degen utvecklas smakerna bittre och brodet fdr en ldtt syrlig smak samt
forbittrad hdllbarhet. Bagarna pa Délifrance har arbetat under Idng tid for att fa fram en surdeg limplig
till broden i sortimentet Héritage och den frimsta inspirationen har hdmtats frdn traditionella metoder.
Nu bevarar de hemligheterna vil om vilka mjol de anvéinder och hur ldnge surdegen far jdsa.

Héritage Levain dr ett aromatiskt brod med It syrlig smak samt smak av rdg.

’ , Balanserad men dnda rik, skorpan bereder vig for det smakrika
inkramet med en saftig struktur.

Rag, surdeg och torkad frukt. Alla smaker uttrycker sig sjilva
upprepade ganger och tillsammans med den litt syrliga smaken blir
det en smaksensation.

Den hiir smakyttringen forhojs av ett sammetslent, saftigt
inkrdm och en tunn krispig skorpa., ’
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Syrlig ~ Rag ~ Fyllig

Det har brodet gor sig mycket bra till alla typer
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av matratter. Den sammetslena smaken och
utseendet for tankarna till goda maltider med
W goda véanner. Brodets balans och aromatiska
S . . . sprodhet passar extra bra till:
<— ) Syrlig ~Rag ~ Fyllig
- Paté
« Grillad kyckling eller liknande
ENDE + Kalv och andra kéttgrytor
S () Mjolad ovansida ~ Beigefdrgat inkram ~
Haligt och dnda fast inkrdm ~ Kraftig skorpa Ostalskare kommer att upptdcka att det
passar mycket bra till:
+ Bie och andra mjuka dessertostar




