БОН БАГЕТ
Применение: 
концентрат для приготовления высококачественных булочных изделий, особенно багетов.

Дозировка:
до 20 %.

Срок хранения:  12 мес.

Упаковка:  
бумажные мешки 25кг.

Разработана техническая документация на изделия хлебобулочные «Багеты французские».

	
	Бон Багет
	Багеты

«Интеграл»
	Багеты

«Виктория»
	Багеты

пшенично-ржаные

	МУКА ПШЕНИЧНАЯ ВЫСШЕГО ИЛИ ПЕРВОГО СОРТА
	80,0
	80,0
	70,0
	65,0

	МУКА РЖАНАЯ ОБДИРНАЯ
	-
	-
	-
	15,0

	СМЕСЬ БОН БАГЕТ
	20,0
	10,0
	20,0
	20,0

	СМЕСЬ ИНТЕГРАЛ
	-
	10,0
	-
	-

	СМЕСЬ ВИКТОРИЯ
	-
	-
	10,0
	

	АГРАМ СВЕТЛЫЙ
	-
	-
	-
	0,4

	ДРОЖЖИ ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ

ПРЕССОВАННЫЕ
	2,0
	2,0
	2,0
	2,0

	СОЛЬ ПОВАРЕННАЯ
	-
	1,0
	-
	-

	ВОДА около
	58,0
	58,0
	60,0
	65,0


РЕЦЕПТУРЫ:

ПАРАМЕТРЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА

Продолжительность замеса теста, мин




9 + 3

Температура теста после замеса, °С




25-27
Продолжительность брожения теста, мин



15-20
Продолжительность предварительной расстойки, мин

  15
Продолжительность окончательной расстойки, мин


120 - 150 

Температура выпечки, °С  





210 - 220 






