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MIESZANKA PIEKARSKA

DO WYROBU PIECZYWA PSZENNEGO TYPU BAGIETKA
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www.interactivebakingcenter.com
@ www.lesaffre.pl

Creative Baking Solutions

LESAFFRE




£ . FRANCUSKA@

WIELE RECEPTUR - JEDNA JAKOSC!

Bagietka pszenna uznawana jest za symbol Francji, a zwiaszcza jej stolicy. Pieczywo
o podtuznym ksztatcie, z rustykalnymi nacieciamioraz z niepowtarzalnym zapachem jest
obowigzkowym elementem $Sniadania w kazdej francuskiej rodzinie i nie tylko.
Swoj unikatowy smak zawdziecza zakwasowi z pszenicy durum oraz specjalnej metodzie
fermentacji.

ZALETY MIESZANKI:

KREMOWY | ELASTYCZNY MIEKISZ
DUZE PORY

CIENKA | CHRUPIACA SKORKA O ZtOCISTEJ BARWIE

NIEPOWTARZALNY SMAK | AROMAT

WYDLUZONA SWIEZOSC PRODUKTU W POROWNANIU DO PODOBNYCH
WYROBOW NA RYNKU

DOBRA WYDAINOSC MIESZANKI

MOZLIWOSC ADAPTACII ROZNYCH RECEPTUR:

KLASYCZNA WIELOZIARNISTA Z OLIWKAMI PIKANTNA Z SUSZONYMI
POMIDORAMI
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' propozycje podania.

mepammana PODROZ DO FRANCI
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FRANCUSKA

KLASYCZNA
—

Miesienie 4+6'
Temperatura ciasta 24-26°C
1 Fermentacja (w pojemniku) 60’
Dzielenie 3509
Mieszanka Bagietka Francuska 100 g Odpoczynek 50
Maka pszenna typ 500 10009 (pod przykryciem w temp. otoczenia)
Y Formowanie wydtuzanie
Drozdze 209 ,
2 Fermentacja 20’
\Woda 750-780 ¢ (pod przykryciem w temp. otoczenia)
RAZEM 1870-1900 g Wypiek 25-30" / 240°C

Jradycyjne pieczywo Prancuskie © PODLUZNYM KSZTALCIE



RECEPTURA Z OLNKAM]

SKEADNIKI: ILOSC:
Mieszanka Bagietka Francuska 100 g
Maka pszenna typ 500 1000g
Drozdze 209
Woda /730-750 ¢
Oliwki czarne i zielone ciete 150 g

PROCES: PARAMETRY:

4+6' - po zamieszaniu ciasta

Miesienie dodac oliwki i na wolnych obrotach
wymieszac ciasto przez 1 min.

Temperatura ciasta 24-26°C

1 Fermentacja (w pojemniku) 60’

Dzielenie 3509

Pdpoczynek ‘ 20’

pod przykryciem w temp. otoczenia)

Formowanie wydtuzanie

2 Fermentacja 50’

(pod przykryciem w temp. otoczenia)

RAZEM

2000-2020 g

Wypiek

25-30' / 240°C




FRANCUSKA
PIKANTNA

PROCES: PARAMETRY:
SKEADNIKI: ILOSC: Miesienie 4+6'
Mieszanka Bagietka Francuska 100 g Temperatura ciasta 24-26°C
Maka pszenna typ 500 1000 g 1 Fermentacja (w pojemniku) 60’
Drozdze 20 g Dzielenie 350 Q
Wod - Odpoczynek '
,O ° 7607809 (podpprzylz/ryciem w temp. otoczenia) 20
Pieprz czerwony 209 . T
5 . ——— Formowanie wydtuzanie
apryka gruboziarnista 50g 2 Fermentada o
Czarnuszka 20 ¢ (pod przykryciem w temp. otoczenia)
RAZEM 1970-1990 ¢ Wypiek 25-30" / 240°C

Jadycyjna bagietka prancuska z CHRUPIACA SKORKA



FRANCUSKA
WIELOZIARNISTA

SKEADNIKI: ILOSC: PROCES PARA , R

Mieszanka Bagietka Francuska 100 g Miesienie - 40

Maka pszenna byp 500 1000 g Temperatura ciasta 24-26°C
Drosdze 20 1 Fermentacja (w pojemniku) 60’
Woda 780-820 g Dzielenie 3509
Stonecznik 509 ((géjdpgrg\ﬁ}/r[)ceigm w temp. otoczenia) 20
Siemie 5049 Formowanie wydtuzanie
Ptatki owsiane 509 2 Fermentacja | >0

Dynia 30 g (pod przykryciem w temp. otoczenia)

RAZEM 2080-2120 g Wypiek 25-30' / 240°C

Jadycyjna bagietka francuska O UNIKATOWYM SMAKU



SKELADNIKI: ILOSC:

“ RECEPTURA 7 SUSZONYMI POMIDORAM

PROCES: PARAMETRY:

Miesienie

4+6' - po sporzadzeniu ciasta dodac
pomidory pokrojone na 1 cm kawatki
i recznie wymieszac w ciescie

Mieszanka Bagietka Francuska 100 g Temperatura ciasta 24-26°C
Maka pszenna typ 500 1000 g 1 Fermentacja (w pojemniku) 60’
. Dzielenie 3509
Drozdze 20 g
Odpoczynek 50’
\Woda 730-750 g (pod przykryciem w temp. otoczenia)
Pomidory suszone 150 g Formowanie wydtuzanie
2 Fermentacja ,
Rozmaryn 59 (pod przykryciejm w temp. otoczenia) 20

Jypowa bagietka Prancuska z DUZYMI PORAMI




