Mix pentru
BAGHETA

Descriere: Amestec pulverulent, folosit pentru obtinerea produselor de tip bagheta.

Avantaje:

e Produsul obtinut din mix pentru bagheta pastreaza gustul si aroma unei baghete
traditionale frantuzesti;

« Miezul produsului obtinut din acest mix prezinta umiditate si alveole specifice;

« Aluatul obtinut din mix pentru bagheta se pastreaza proaspat, in frigider, timp de
cateva zile;

« Usurinta in utilizare, se castiga timp in procesul de fabricatie prin evitarea dozarilor
pentru fiecare ingredient;

o Este sigur: datorita modului simplu de utilizat, erorile de cantarire sunt eliminate;

e Mix 100%;

 Genereaza economie de spatiu in depozitul clientului;

» Toate mixurile 7Spice sunt insotite de retete, instructiuni de utilizare si suport tehnic;
« Prospetime mai mare fata de produsele proaspete obisnuite.
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Mix pentru BAGHETA

Aspect: Pulbere de culoare alb-galbui, omogena, fara aglomerari.

Ingrediente: Faina 550, maia de grau, gluten de grau, tarata secara Pollard, agenti de tratare ai fainii
(acid ascorbic, acid citric, cisteina), enzime (glucozoxidaza, lipaza, alfa-amilaza, xylanaza).

Mod de ambalare: Sac special de hartie cu PE in interior, gramaj 25 kg/sac. Ambalajele de transport
folosite sunt: folie stretch si europaleti.

Transport: Se face cu mijloace de transport destinate acestui scop, autorizate si dotate corespunzator,
acoperite, curate, uscate, aerisite, lipsite de miros strain. Transportul se va face pe europaleti. Manipularea
in timpul transportului se va face cu atentie.

Conditii de depozitare: in spatii acoperite, curate, uscate, fard mirosuri strdine sau patrunzatoare,
bine aerisite, deratizate, ferite de razele solare, la temperaturi intre 5-25°C si umiditate relativa a aerului
40-65%. A se manipula cu grija sacii. Inchideti sacul dupa utilizare.

Data durabilitatii minimale: 6 (uni. Aceasta se referd la produsul ambalat, depozitat si transportat
in conditiile prevazute de prezenta specificatie si decurge de la data fabricatiei. Este cea specificata de
furnizor pe ambalaj.

Reteta propusa
Ingrediente: « 100 kg Mix bagheta o 2 kg sare o 1,2 kg drojdie « 73-80 l apa

Mod de lucru:

Se malaxeaza toate ingredientele timp de
5 min la viteza lenta si timp de 7-10 min la
viteza rapida. Temperatura aluatului 25-27 °C.

Aluatul se lasa la relaxat timp de 1-36 ore,
la frigider la temperatura de 3-5 °C.

Se divizeaza aluatul la gramajul de de Se modeleaza in forma de bagheta cu
0,38 kg. Premodelarea se efectueaza lungimea de 50 cm.

9 prin impachetare. Se lasa la relaxat dupa
premodelare 20 min.

Se lasa la dospit timp de 45 min in aer

Se coace timp de 25 min la o temperatura
liber.

de 220 - 230 °C pe cuptor cu vatra.




