Lukas Imseng (rechts), Geschiftsinhaber, mit dem Imseng-Team in seinem sffentlichen Backermuseum. / Lukas Tmseng, propridtaire (& drofte),

avec son équipe dans son masée du pain ouvert aun public. / Lukds Tmseng (right), Owner, with the Imseng ream ir his public baking musewm.

«Bickerei Konditorei Confiserie
Tea-Room Imseng»

Traditionelle Bickerkunst
Walliserbrot in allen Variationen, aber auch andere Backwaren, ob
siiss oder salzig. Kunstvolle Torten, késtliche Pralinen — mit dem
Backstubenversand sogar weloweit! Sorgfiltg und nur in Ideinen
Mengen wird hier auch das heimische Gletscherbriu gebraut. Die
hochstgelegene Brauerei in Europa.

Maitre-boulanger er brasseur

Le pain de seigle valaisan sous toutes ses formes, mais ausst tant d au-
tres délices sucrées on salées. Géateanx exquis et pralinés gourmands, li-
wrables dans le monde entier! On y brasse aussi avee délicatesse la bidve
locale des glaciers, hélas, en quantité limitée wniquement. La brasserie

la plus haute d Europe.




Hebel
250¢g
0g

350¢g

Teig
500g
25¢
25g
800g

Varianten
20¢g
oder
20¢g

Ergibe 4 Sciick

WALLISER
ROGGENBROT

ZUTATEN

Wasser
Hefe
Roggenmehl

Wasser

Hefe

Salz
Roggenschrot

Baumniisse, grob gehacke

getrocknete Aprikosen

Zubereitung

Hebel

Die Zutaten fiir den Hebel zusammen mischen und ca. 9 Stunden
bei 12°C giren lassen. Dadurch gibt es einen sauren Geschmack.

Hauptteig

Den Hebel mit den iibrigen Zutaten zu cinem gut gekneteten Teig
verarbeiten. 40 bis 60 Minuten bei Zimmertemperatur giren lassen.
Den Teig in die gewiinschren Gewichtsgréssen abwigen und rund-
wirken. Stiicke allseits im Roggenmehl drehen und mit Schluss
nach unten auf gestaubres Backblech abserzen. Erwas flachdriicken
und nochmals gehen lassen. Die richrige Stiickgare zeigt sich
an gleichmissigen Rissen, welche an der Oberfliche entstchen.
1 Stunde lang bei 220°C backen.

Varianten
Baumntisse oder getrocknete Aprikosen zusitzlich zum Teig geben.



PATN DE SEITGLE
VALAISAN

INGREDIENTS

Levain

250¢ dean

10¢ de levure

350g de farine de seigle
Pite

S00¢ dean

25g de levure

25g de sel

S800g de gruae de seigle
Variantes

20g de norx concassées
ot

20g dabricoss secs
Ponr 4 miches

Préparation

Levain

Mélanger les ingrédients ponr le levain, puis
laisser fermenter pendant environ 9 heures &
12°C. Clest ce qui confere & cette piie son
golit un peu acide.

Pite

Mélanger le levain awx awires ingrédients
et pétrir vigoureusement. Laisser lever 40 &
60 minutes & température ambiante.
Partager la pdte en morceawx de la waille son-
haitée ot former des miches. Les rouler dans
la farine de seigle, puis les déposer sur une
p[zzqmiz gateau férinés, le plm bean coié vers
le baut. Aplatir !égérfment et laisser reposer
une nouvelle fois. La bonne durée de fermen-
tation se voit par les fentes régulidres qui se
Jforment & la surface de la pate. Cuire une
heure aw four i 220 °C.

Suggestion
Ajouter des noix ou des abricots séchés i la pate.

Attendre une journée avant d'entamer le pain.

VALAIS RYE BREAD

INGREDIENTS

Spange

250¢ watey

g yeast

350g e flowr
Dough

500g water

25¢ yeast

25¢ salt

800g cractked vye flour
Variations

20g walnuts, roughly chopped
ar

20g dried apricoss

Matees 4 lpaves

Preparation

Sponge

Mix the z'ngr edients fbr the sponge and leave
to rise for approximately 9 hours at 12°C.
This will vesult in a sour flavour.

Dough

Mix the sponge with the dough ingredients
and knead well. Leave to rise for 40—60 mi-
nates at room temperature. Divide the dough
into the desired weights and form into rounds.
Coat on ail sides in rye ﬂom’ and Pldce ona
flowred baking sheet. Flatten slightly and leave
to vise again until the surface of the dough
shows even cracks. Bake in a 220°C oven for
1 hour.

Variations

Add walnuts or dried apricots to the dough.





















