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Baguette del Sol

Mieszanka bazowa do produkcji
bagietek, butek, ciabatty i pity



UNIFERM Baguette del Sol

Mieszanka bazowa do produkcji bagietek,
butek, ciabatty i pity

Mieszanka UNIFERM Baguette del Sol idealnie nadaje
sie do roznego rodzaju pieczywa Srodziemnomorskiego.
Szeroki wachlarz zastosowan sprawia, ze sprawdzi sie
ona przy wypieku pieczywa drobnego, od bagietki, przez
ciabatty, pity oraz butki typu kebab.

Zastosowanie: pieczywo drobne, przekaski
Dozowanie: 10% na make

Bagietki

Receptura na 37 szt. po 350 g

O Zastosowanie do wszelkiego rodzaju
srodziemnomorskich wypiekow

O Zawarty w mieszance zakwas pszenny nadaje
pieczywu aromatyczny zapach i smak

(O Duza pewnosc i stabilnos¢ produkciji

O Typowa porowatos¢ dla tego typu pieczywa

Potrzebujg Panstwo wigcej informacji? JesteSmy do dyspozycji.
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RECEPTURA PODSTAWOWA

@ Wszystkie sktadniki intensywnie wymieszac

Ciasto: Bagietki Kebab*
Maka pszenna 9,000 kg 9,000 kg
UNIFERM Baguette del Sol 1,000 kg 1,000 kg
Drozdze UNI Aktiva 0,300 kg 0,200 kg
Olej - 0100 kg**
Woda, ok. 5800kg 5600 kg
RAZEM 16,100kg 15,900 kg
*Receptura na 26 szt. po 500 g
PRODUKCJA
Mieszanie™: 3+5min 8 +5min
Spoczynek: 2x10 min ok. 15 min
Temp. ciasta: ok.26 °C ok.26 °C
Nawazka: 0,430kg 0,600 kg
Gara: 45 min ok. 60 min
Czas wypieku™: ok. 25 min 8-10 min
Temp. wypieku*: 240°C/ 260°C
ddo220°C

Wskazowka:

Po 10 minutach spoczynku od-
wazyc bagietki. Przerobi¢ po-
nownie i pozostawi€ na 10 min.
Wydtuzyé ciasto na bagietke
i wstawi€¢ do gary. Po wyciag-
gnieciu z garownika pozosta-
wi¢ na co najmniej 10 min. do
obskérzenia. Nacig trzykrot-
nie pod katem. Komore krotko
zaparowaC i wrzuci¢ bagietki,
po ok. 1 min. mocno zaparo-
wac.

Po spoczynku odwazyc cia-
sto, przerobi¢ i pozostawi¢
na deskach do spoczynku.
Po 5 min. sptaszczyc przy
uzyciu odrobiny oliwy z oliwek,
potozy¢ na blachy i posypac
sezamem. Pozostawi¢ na ok.
15 min. po czym wypiekat
z duzg iloscig pary.
**Zamiast oleju lepiej stoso-
wact oliwe z oliwek, poniewaz
nadaje pieczywu oryginalny
smak, typowy dla regionu
Srodziemnomorskiego.

*Parametry wypieku oraz mieszania moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju

pieca czy miesiarki.



