KOMPLET Baguette
KOMPLET France Baguette 10
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HERGESTELLT NACH ORIGINAL FRANZOSISCHER
REZEPTUR MIT GUTER ROSCHE, HOHEM
KRUSTENANTEIL, GROSSPORIGER KRUME UND
FEIN AROMATISCHEM GESCHMACK




KOMPLET Baguette
KOMPLET France Baguette 10

KOMPLET Baguette Manuelle Aufarbeitung KOMPLET Baguette
Manuelle Aufarbeitung und KOMPLET France Baguette 10
Teig: Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
KOMPLET Baguette 10,000 kg 6 Minuten 2. Stufe
Hefe 0,200 - 0,300 kg Teigtemp. / Teigruhe: ca. 25 °C/ ca. 30 Minuten
Wasser 6,000 - 6,300 kg Verarbeitung:
Gesamtgewicht 16,200 - 16,600 kg Nach der Teigruhe verwiegen, etwas langstoflen und
mit kurzer Zwischengare zu Baguettes ausformen.
Maschinelle Aufarbeitung AnschlieBend in Baguettegehiinge oder auf Girgut-
Teig: triger setzen und auf Gare stellen.
KOMPLET Baguette 10,000 kg Stiickgare: ca. 90 Minuten bei
Hefe 0,300 - 0,400 kg 25-26°Cund 70 % r.F.
Wasser 5,500 - 5,800 kg Backen: Bei % bis voller Gare mit
wenig Schwadengabe schie-
Gesamtgewicht 15,800 - 16,200 kg ben und résch ausbacken.

Backtemp. / Backzeit: ca. 220 °C /25 - 30 Minuten
Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot

KOMPLET France Baguette 10 Maschinelle Aufarbeitung KOMPLET Baguette

Manuelle Aufarbeitung und KOMPLET France Baguette 10
Teig: . . .
KOMPLET France Baguette 10 1,000 ke KnStzeidpitalc) 2 %EEEZE ; gtsz
Weizenmehl Type 550 9,000 kg . . R ) .
Hefe 0,200-0,300 kg Teigtemp. / Teigruhe: ca. 25 °C /5 - 10 Minuten
Wasser ca. 6,000 kg Verarbeitung:
. Nach der Teigruhe verwiegen, kurze Zwischengare
h .1 -1 ki y
Gesamtgewicht ca. 16,200- 16,300 kg geben und mit Langroller aufarbeiten. AnschlieBend
Maschinelle Aufarbeitung Lnngz:i;eétzfj}slghgeenoder auf Girguttriger setzen
Teig: .. ’ . oo
KOMPLET France Baguette 10 1,000 kg Stiickgare: igci ;8 yin;te“ ot S0
i hl T ki o
\g:;zenme ype 330 (9)’(3)88 kg Backen: Bei % bis voller Gare mit
Wasser 5’800 kg wenig Schwadengabe schie-
! 8 ben und résch ausbacken.
Gesamtgewicht 16,100 kg Backtemp. / Backzeit: ca. 220 °C /25 - 30 Minuten
Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot
1 Knetzeit (Spirale): 3 Minuten 1. Stufe
B.aIgUEtte.C:"a:SIC P ) 6 Minuten 2. Stufe
mit langer Teigfuhrung Teigtemp./Teigruhe:  ca. 24°C/10 - 40 Minuten
Teig: Verarbeitung:
KOMPLET Baguette 10,000 kg Nach der Teigruhe verwiegen, kurz entspannen
Wasser ca. 6,000 kg lassen und iiber Langroller aufarbeiten.
Hefe 0,200 kg Stiickgare: ca. 4 Stunden bei 20 °C und
Gesamtgewicht ca. 16,200 kg 70% r.F.
Verkehrsbezeichnung: Weizenbrot
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