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RUSTIQUE MIX

Skoncentrowana mieszanka do wypieku pieczywa typu ,Artisan”, nadaje chrupigca skérke, oraz otwarty

miekisz.

SKLADNIKI

maka PSZENNA, GLUTEN PSZENNY, stonecznik nasiona tuskane, stodowane ptatki PSZENNE, siemie Iniane,
s6l, zakwas piekarski PSZENNY suszony, stéd ZYTNI, maka JECZMIENNA stodowana, $rodek do przetwarzania

maki: kwas askorbinowy E300, enzymy

OPAKOWANIE

Kod Rozmiar Rodzaj Liczba na palecie

2696 20 kg Worek 600kg
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WARTOSCI ODZYWCZE

Rodzaj Wartos¢
Energia (kJ) 1,600.00
Energia (kcal) 380.00
Ttuszcz (g) 13.00
Kwasy ttuszczowe nasycone (g) 1.50
Weglowodany (g) 40.00
Cukry (9) 2.50
Biatko (g) 21.00
Sél (g) 8.63

METODA

Grupa ciasto

Sktadnik KG
Maka pszenna T750 1.000
Drozdze prasowane 0.060
Woda 1.000
Roustique Mix 0.340
Ziarna 0.120

Waga catkowita: 2.520

DESCRIPTION

- Odwazy¢ sktadniki na ciasto, - miesienie (maszyna spiralna): 6 min na wolnych obrotach; 7 min na szybkich
obrotach, - temperatura ciasta: 24 - 26 °C, - receptura 1: lezakowanie 35 - 45 min. - receptura 2:
lezakowanie w 10-15 min. - podzieli¢ ciasto na kesy - wstawi¢ do garowni: temp. ok 30°C, wilgotnos$¢ 70%,
czas ok. 45min, - wstawi¢ do pieca i zaparowacd przez ok. 10s, - temp. startowa pieca 240°C, - temp. wypieku
240°C, - piec przez 10 minuty nastepnie otworzy¢ zasuwe umozliwiajacg ucieczke pary i piec przez kolejne 5
minut ziarna zastosowac wedtug uznania (dynia, siemie Iniane, soja, stonecznik, ptatki pszenne, jeczmienne,

orkiszowe lub inne)
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PRZECHOWYWANIE PRZYDATNOSCI RODZA)
ciemnym i suchym miejscu (<25 °C) Do SPOZYCIA sypki
300 dni
ALERGENY KATEGORIA

gluten, pszenica, jeczmien, zyto Mieszanki piekarnicze


https://www.bakels.pl/product-category/mieszanki-piekarnicze/

