








STARTER
// bloem + water toevoegen 

// zout toevoegen
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20 - 30 min.

20 °C // 4 u
4 °C // 12 - 24 u

24 - 26 °C
3 - 4 uur

// stretch & fold
// opbollen

// spanning opbouwen

// in of uit koelkast

BULK FERMENTATIE

BENCH REST

FINAL RISE

BAKKEN

HAPPY
BREAD

DAY



- 50 g s.d.
- 50g water
- 2 x 25 g bloem

- 30 g o.d.
- 113 g water
- 2 x 78 g bloem

- 200 g starter
- bloem
- water
- zout

kamertemperatuur 
(regelmatig gebruik)

koelkast / diepvries
(sporadisch gebruik)

X2
SLAPENDE DESEM OUDE DESEM STARTER

10
0 g

DEEG

(BULK FERMENTATIE)

20 °C
12 uur

20 °C
6 - 9 uur

starten van O?
aantal dagen

afhankelijk van
temperatuur

water
bloem

trial and error

bubbels zijn een teken van leven!



“ B A S I C  C O U N T R Y  B R E A D ” 

( 2  g r o t e  b r o d e n )  

( g e b a s e e r d  o p :  t a r t i n e  b r e a d )  

       g  

w a t e r          7 5 0

s t a r t e r          2 0 0

w i t t e  b l o e m        8 0 0

v o l k o r e n  b l o e m   2 0 0

z o u t           2 0




