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Przygotowanie ciasta: bagietka classic

NAZWA PRODUKTU
Maka pszenna 500 10.000
Jasny Ekstrakt Stodowy 0.300
Sél 0.240
Duo Aromatique 0.500
Drozdze 0.200
Woda 6.800

Razem: 18.040 kg

ILOSC Kg

[t maimon]

{3 BOCKER

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

pieca i mieszarki.

Wartosci odzywcze w 100 g produktu:

Wartosci odzywcze w: 100 g
Warto$¢ energetyczna e
Ttuszcz 0.79g
w tym kwasy ttuszczowe nas. 0.20g
Weglowodany 48.0¢g
w tym cukry 091g
Btonnik 1l6g
Biatko 6.6¢g
Sol 16¢g

agietka classic
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*Referencyjna warto$¢ spozywcza dla przecietnej osoby dorostej

(8400 kJ/2000 kcal)

Malmon | Trablice 65A | 26-624 Kowala | NIP: 948 150 39 94
Magazyn/Biuro: Mroczkéw Goscinny 52C | Opoczno 26-300 | T: 44 75 42 456| @: info@malmon.eu | www.malmon.eu




1998

malmon R E C E P T U R A

powody do Wypiekow

bagietka classic

I 2019.03.15

R

Temperatura ciasta 22-24°C

Czas mieszania | bieg: 6 min ‘ Il bieg: 10-12 min

Czas lezakowania 1-2h

Nawazka kesa ciasta 0.380 kg
R

Temperatura

Wilgotnos¢

Czas 30-35 min w ptétnach do fermentacji

Temperatura gora 250°C (po 11 min) - 220°C
Temperatura dét 235°C (po 3 min) - 205°C
Czas 23 min
Zaparowanie 50 ml
Zerwanie luftu po 11 min

SKEADNIKI: mgka pszenna, woda, mielone produkty pszenne i zytnie, zarodki pszenne, kultury starterowe ocet winny, skrobia pszenna,
stéd jeczmienny, sol, drozdze piekarskie.

Wszystkie sktadniki ciasta doktadnie wymieszac¢:6 minut na wolnych obrotach, 10 - 12 minut na szybkich obrotach. Ciasto
wtozy¢ do pojemnikéw i pozostawié na okres spoczynku 1-2 godziny. Nastepnie podzieli¢ ciasto na kesy o masie 0,380 kg
i uformowac dtugie bagietki, obtoczy¢ w mace i zawing¢ w ptétno do fermentacji. Pozostawi¢ na czas 30 minut w temperaturze
pokojowej.Przed wypiekiem nacigé.

*Pieczenie: Kesy wypiekaé w temperaturze: géra 250°C (11 minut)=> 220°C, dét 235°C (3 minuty)—> 205°C, przez 23 minuty,
przy zaparowaniu 50 ml (otwarcie luftu po 11 minutach).
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WYBRANE WARTOSCI ZDROWOTNE:

Pieczywo wypiekane na bazie naturalnej
fermentacji pszennej i Zytniej

Stod

- przedtuza Swiezos¢ pieczywa,

- wzmacnia smak, barwe i chrupkos¢ pieczywa,

- wzbogaca pieczywo w btonnik, biatko, witaminy i
sktadniki mineralne,

- dodatek cukru nie jest konieczny, aby wzmocnié
aktywnosc¢ drozdzy.
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