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v/ typowa francuska bagietka z duzymi
porami

v elastyczny miekisz i chrupiqca skorka

PIECZYWO
\ Bagietka pszenna uznawana jest za symbol Franji, a zwfaszcza jej
stolicy. Pieczywo o podfuznym ksztatcie, z rustykalnymi nacieciami
oraz z niepowtarzalnym zapachem jest obowigzkowym elementem
sniadania w kazdej francuskiej rodzinie i nie tylko. Kremowy i elastyczny

miekisz, duze pory, cienka, chrupiaca skérka o ztocistej barwie idealnie

charakteryzuja francusky bagietke wytworzong z naszej mieszanki
piekarskiej. Nasz produkt daje mozliwos¢ adaptacji réznych receptur, np.
w wersji wieloziarnistej, pikantnej czy z dodatkiem oliwek lub suszonych

pomidoréw. Duza zawarto$¢ wody w ciescie wptywa na wydtuzenie

swiezosci produktu w pordwnaniu do podobnych wyrobéw na rynku.
M I E SZA N KA Swoj charakterystyczny smak zakwasowi z pszenicy durum oraz specjalnej
P I E K A R S K A metodzie fermentadji. Produkt opatrzony jest znakiem ,Clean Label".

SPOSOB STOSOWANIA

. 10% czyli 10 kg mieszanki na 100 kg maki (bezposrednio do maki przed
do wyrobu pieczywa iesieniem).
pszennego typu bag'etka WARUNKI PRZECHOWYWANIA
Produkt przechowywac w szczelnie zamknietym opakowaniu, w suchym
i przewiewnym miejscu, bez dostepu $wiatta stonecznego (maksymalna
temperatura 25°C).

OPAKOWANIE

worek 25 kg
UWAGA: Produkt moze zawiera¢: mleko i pochodne, jaja i pochodne, %

soje i pochodne, sezam. LESAFFRE
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ZALETY

v tradycyjne francuskie pieczywo o podfuznym ksztatcie z rustykalnymi
nacieciami

v niepowtarzalny smak i aromat

v/ wydtuzona Swiezos¢ produktu w poréwnaniu do podobnych wyrobow
narynku

v moiliwos¢ adaptacji roznych receptur

v/ dobra wydajnos¢ mieszanki

BAGIETKA

FRANCUSKAO

MIESZANKA PIEKARSKA

do wyrobu pieczywa pszennego
typu bagietka

PIECZYWO

RECEPTURA BAGIETKA FRANCUSKA

Mieszanka Bagietka Francuska 1009
Maka pszenna typ 500 10009
Drozdze 209
Woda 750-780g
RAZEM 1870-1900g
PROCES PARAMETRY
Miesienie (spirala) 4+ 6'
Temperatura ciasta 24-26°C
1 fermentacja (w pojemniku) 60’
Dzielenie ok 350 ¢
Odpoczynek (pod przykryciem w temperaturze otoczenia) 20
Formowanie wydtuzanie
2 fermentacja (pod przykryciem w temperatura otoczenia) 20’
Wypiek (piec trzonowy) 25-30'/240°C
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Inventis to kompletna gama produktéw do wypieku chleba.
Pozwala piekarzom tworzy¢ zréznicowane i smaczne przepisy
kulinarne ograniczone jedynie ich wyobraznia.
Inventis jest doskonatym narzedziem na drodze
do zadowolenia klienta.
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46-250 Wotczyn, ul. Dworcowa 36, Polska
tel. +48 (77) 418 82 80
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